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RESUMEN

El propósito de este proyecto es la creación de una empresa agroindustrial
dedicada a la elaboración de productos lácteos en el municipio de Tenjo, por
medio de la financiación del Fondo Emprender para la puesta en marcha. La
investigación se iniciara con el análisis del entorno para evaluar el
comportamiento del sector en los últimos años tomando como referencia
datos estadísticos, seguido del estudio de mercado que demuestre la
existencia un grupo de personas interesadas en la adquisición de los
productos, en base de los resultados del estudio anterior se realizará el
estudio técnico para la toma de decisión sobre aspectos de tamaño,
tecnología apropiada; se ejecutará el estudio financiero para lograr identificar
las inversiones requeridas, programar la tabla de amortización de pago y
construir el flujo de fondos entre otros indicadores, por último se efectuará la
evaluación financiera, económica, social y ambiental para establecer su
viabilidad y su impacto sobre los diferentes variables micro y macro
económicas.
Palabras Clave: Empresa Agroindustrial, Fondo Emprender, Productos
Lácteos.
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SUMMARY

The intention of this project is the creation of a company Industrial Agro
dedicated to the production of lacteal products in Tenjo municipality, by
means of the funding of the Fund to tackle for the putting in March. The
investigation was beginning with the analysis of the environment to evaluate
the behavior of the sector in the last years taking statistical information as a
reference, followed by the market research that demonstrates the existence a
group of persons been interested in the acquisition of the products, in base of
the results of the previous study the technical study will be realized for the
capture of decision on aspects of size, appropriate technology; The financial
study will be executed to manage to identify the needed investments, to
programmer the table of amortization of payment and to construct the flow of
funds between other indicators, finally there will be effected the financial,
economic, social and environmental evaluation to establish his viability and
his impact on different changeable mike and macroeconomic.
Key words: Company Industrial agro, Fund to tackle, Lacteal Products.
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INTRODUCCIÓN

La cadena de lácteos en Colombia está compuesta por dos eslabones
principales. El primero comprende la producción de leche cruda bien sea
bajo un sistema especializado o de doble propósito. El segundo eslabón es el
industrial, en el cual se produce una amplia gama de productos lácteos o
derivados como leche pasteurizadora, leche ultra pasteurizadora , leche
evaporada, leche condensada, leche en polvo, leche maternizada, leche
instantánea, leches ácidas o fermentadas, cremas acidificadas, leches
saborizadas, dulces de leche, mantequillas y quesos, esta ha registrado
avances importantes en su posición competitiva invirtiendo en desarrollo de
nuevos productos con diversidad de marcas y de presentación en un
mercado de predominio nacional.
El consumo interno de la leche es bajo si se compara con los países
europeos, al igual sucede en los derivados lácteos, pero con una alta
tendencia de crecimiento, sin embargo el potencial del mercado interno no
será posible mantenerlo si la dinámica de la producción no prosigue la
conquista de nuevos mercados, que contribuya a nuevos desafíos en
materia de competitividad. Por otra parte la industria láctea colombiana tiene
un rol destacable dentro de la dinámica de la misma cadena pues posee un
alto grado de absorción de la producción primaria de leche, la mayor parte de
la leche producida en la cuenca de la sabana de Bogotá es destinada como
insumo de las agro-industrias para la elaboración de derivados Lácteos con
un alto porcentaje del total de la leche cruda producida en Cundinamarca.
En el municipio de Tenjo la creación y desarrollo de empresas Pymes
registradas no ha sido un indicador positivo para su economía, ya que la falta
de recursos de inversión es un factor limitante para muchas de estas; por
otra parte la mano de obra está más enfocada a otros renglones de la
economía como el sector floricultor, lo cual hace que el sector lechero pase a
un segundo plano, dentro de las empresas lácteas que cuenta el municipio
de destacan Hato Grande y lácteos La Palma, que se encuentran dentro de
la categoría de medianas empresas gracias al crecimiento de sus activos; la
región presenta ventajas y oportunidades gracias a su ubicación geográfica
dadas las condiciones Semi-urbanas para el abastecimiento de materias
primas y la facilidad de canales de distribución.
20

Se pretende conformar la presentación de un proyecto bajo los parámetros
del Fondo Emprender para acceder a la financiación, implementación y
puesta en marcha de una planta procesadora de derivados lácteos, para lo
cual se realizó el programa de plataforma estratégica, el cual nos brinda la
orientación de los pasos y presentación del plan de negocios. La formación
académica en la Universidad de la Salle permite desarrollar una propuesta
convincente y soportada a través de los diferentes estudios que conllevan a
la factibilidad del proyecto con el fin de generar un impacto socio-económico
en el municipio de Tenjo, y cuya alternativa brinda las mejores perspectivas
para lograr mejor calidad de vida entre sus habitantes
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1. OBJETIVOS DEL PROYECTO BAJO LINEAMIENTOS DEL FONDO
EMPRENDER
1.1 OBJETIVO GENERAL Elaborar el plan de negocios, para acceder a la
financiación del proyecto bajo los lineamientos del Fondo Emprender con el
propósito de crear una empresa agroindustrial dedicada a la elaboración y
comercialización de derivados lácteos en el municipio de Tenjo
(Cundinamarca).
1.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS
•

Analizar los antecedentes del sector agroindustrial
entorno donde se desarrollará el proyecto.

•

Elaborar el estudio de mercado para demostrar que existe un conjunto
de personas, instituciones con poder de compra, interesadas en
adquirir los diferentes productos en el municipio de Tenjo y municipios
cercanos, pronosticar la demanda y diseñar el plan de marketing para
la empresa.
Elaborar el estudio técnico, a partir de los resultados del estudio de
mercado para tomar la decisión sobre el tamaño del proyecto,
localización, equipos e instrumentos utilizados, logística de la planta
y distribución.
Realizar el estudio legal y organizacional con el propósito de diseñar la
estructura de la empresa.
Elaborar los balances de recursos para el desarrollo del proyecto
Preparar el estudio Financiero del proyecto, para establecer las
inversiones necesarias, elaborar el cronograma de las inversiones,
identificación de recursos propios y crédito, elaborar la tabla de
desembolso del crédito; calcular los ingresos, costos y gastos de la
empresa, calcular el punto de equilibrio a corto plazo; elaborar los
estados financieros básicos, y construir el flujo de fondos del proyecto.
Evaluar el proyecto financiera, económica, social y ambientalmente
para establecer su viabilidad, así como su impacto sobre las diferentes
variables micro y macro económicas relacionadas con el sector
lechero de la región.
Elaborar el plan de ejecución del proyecto.
Diseñar el portafolio de la empresa.
Elaborar las conclusiones generales del proyecto.

•

•
•
•

•

•
•
•
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lácteo y del

2. ANÁLISIS DEL ENTORNO DEL PROYECTO
2.1 OBJETIVO
Analizar los antecedentes del sector agroindustrial
donde se desarrollará el proyecto.

lácteo y del entorno

2.2 DESCRIPCIÓN DEL MUNICIPO
2.2.1 RESEÑA HISTÓRICA
La fundación oficial de la población la efectuó el oidor Diego Gómez de
Mena, el ocho (8) de abril de 1603 y fue erigida en parroquia en 1761. Tenjo
en lengua Muisca quiere decir “En el Boquerón”.
Al tiempo de la conquista había en este valle de Tenjo numerosos
poblamientos: Tenjo, Songotá, Churraca, Chitasuga, Guangatá; a su vez
subdivididos en parcialidades y capitanías. Por los años 1593 y 1594, los
visitó el oidor Miguel de Ibarra, quien les adjudicó tierras de resguardo.
Al occidente del casco urbano se encuentra el cerro El Común de los
Indígenas, que formó parte del resguardo de indios, integrado por unas 100
familias. En 1963 el INCORA otorgó unos 200 títulos de propiedad a
moradores del antiguo resguardo, con lo cual se protocolizó la destrucción
del sistema imperante en cuanto a la explotación y tenencia de la tierra. De
este resguardo hicieron parte las veredas de Chincé, Chitasugá y
Churuguaco.
El siete (7) de mayo del año 1603 los encomenderos Juan de Vera, Cristóbal
Gómez de Silva, Juan de Orjuela y Juan de Artieda contrataron la
construcción de la Iglesia en el pueblo de Tenjo.
Por ordenanza No 63 de 1961 se creó la Inspección Departamental de
Policía de la Punta, en la vereda del mismo nombre y se facultó al gobierno
para fijar sus límites. De 1930 a 1932 se construyó la Casa Municipal, edificio
de estilo francés de comienzos de siglo, similar al de Zipaquirá. La Iglesia de
los doctrineros llamada Santiago Apóstol consagrada por este santo, quedó
como capilla, hoy convertida en Museo Cardenalicio por Ley Nº 34 de
septiembre 29 de 1962 en memoria del cardenal Cristiano Luque.
2.2.2 SITUACIÓN ACTUAL
Tenjo se encuentra ubicado al noreste de Bogotá a 57 Km pasando por Chía,
Cajicá y Tabio, puede llegarse también por la autopista Medellín a 21 Km de
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la capital, vía Siberia – Tenjo. Con una población de veinte mil (20.000)
habitantes y una superficie de 108 Km2 de los cuales 106 se hallan en piso
térmico frio y los 2 restantes corresponden al páramo.
Los actuales límites fueron definidos por el Instituto Geográfico Agustín
Codazzi en 1941 y aprobados mediante ordenanza 36 de 1945, delimitándolo
con los municipios de Subachoque, Tabio, Chía, Cota, Funza y Madrid.
Dentro de su división administrativa cuenta con un casco urbano, una
inspección de Policía en la vereda de la Punta y el sector rural conformado
por 15 veredas:
Tabla No. 1. Distribución demográfica del municipio de Tenjo – 2.008
Vereda

M2

Habitantes

LA PUNTA

16.175.324,52

1.617.50

CHACAL
CARRASQUILLA
CHITASUGA
CHINCE
SANTA CRUZ
MARTIN ESPINO
POVEDA 2
EL ESTANCO
JACALITO
CHURUGUACO
GUANGATA
POVEDA 1
JUAICA
CHUCUA

14.105.086,79
12.349.901,28
11.607.171,68
10.804.969,56
7.686.528,47
7.352.491,07
6.474.119,66
5.235.002,22
5.056.777,28
4.521.265,74
4.545.752,98
3.766.109,90
2.054.003,94
2.019.978,33

1.410,50
1.235,00
1.160,70
1.080,50
768,7
735,2
647,4
523,5
505,7
452,1
454,6
376,6
205,4
202

113.754.483,40

11.375,40

TOTAL

Fuente: Guía Turística de Cundinamarca.

2.2.3 ASPECTOS ECONÓMICOS Y POBLACIÓN
La base de la economía de Tenjo son las actividades agropecuarias las
cuales se presentan en el 86% de las veredas; el sector agropecuario es el
principal generador del PIB municipal.
Aproximadamente el 30% de la población económicamente activa del
municipio, vive de las actividades agrícolas y pecuarias.
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Hay un porcentaje del 32,6% de la población que trabaja en el área rural del
municipio, pero que vive fuera de él, que son empleados en los cultivos de
flores y que se considera población flotante .
1

2.2.4 DATOS DEMOGRÁFICOS
Población total: 19.176 habitantes
Población cabecera Municipal: 3.065 habitantes
Población rural: 16.282 habitantes
Población masculina: 49.92%
Población femenina: 50.08%
Menores de 40 años: 78%
En edad productiva: 49%

2.3 MATRIZ DEL ANÁLISIS DEL FACTOR EXTERNO: MAFE
2.3.1 MAFE: Proporciona información relacionada con las variables que
puedan favorecer o amenazar el proyecto2.
El éxito de la construcción de la matriz MAFE, que contempla el estudio del
entorno dependerán de los conocimientos que sobre el tema posea quienes
estén encargados de la preparación del proyecto y la información secundaria
disponible, permite conocer la forma cómo ha evolucionado en los últimos
años el sector o subsector en los que pertenece y su situación actual.
Para luego analizar sus perspectivas y tendencias para los próximos años. A
continuación se mencionan algunos factores a tener en cuenta al momento
de realizar la matriz:
9
9
9
9
9
9
9

Participación del PIB total
Incidencia en la canasta DANE
Valor total de la producción
Volúmenes de la producción
Valor agregado
Empleos generados
Ingresos generados

1

Tenjo. Municipio de Cundinamarca. (base de datos en línea). (consultado 15 de Feb. 2008).
Disponible en
http://www.cundinamarca.gov.co/cundinamarca/municipios/frm_municipio.asp?codigo=96
2
MAFE: Matriz de variables amenazas y oportunidades.
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Para su construcción, luego de seleccionar los factores claves, es necesario
priorizarlos, asignarles una ponderación (Total a 1) y luego calificarlos de de
1 a 4.
1: Calificación más Baja (GRAN AMENAZA)
4: Calificación más Alta (EXCELENTE OPORTUNIDAD)
Por lo tanto, según este enfoque, se considera proyecto con calificación
IGUAL O MAYOR a 2.5 a este promedio.
Tabla No. 2. MATRIZ DE ANÁLISIS DEL FACTOR EXTERNO – MAFEFACTOR
Competencia
Tendencia a Consumo
Tecnología
Abastecimiento de
Agua
Tasa de Interés
Precio de compra
leche
Apoyo de organismos
estatales.

PONDERACIÓN

CALIFICACIÓN

CALIFICACIÓN
PONDERADA
0.4
1.2
0.3
0.2

0.2
0.3
0.1
0.1

2
4
3
2

0.1
0.1

4
3

0.4
0.3

0.1

4

0.4

PROMEDIO

3.2

1
Fuente: Autores

COMENTARIOS:
A continuación se analizan los factores del entorno que tienen una gran
incidencia para la realización del proyecto:
2.3.1.1 COMPETENCIA: Según Agrocadenas en su primer informe
coyuntural el reporte de acopio por parte de las industrias de lácteos en el
2005, alcanzo una participación del 28.4% del total nacional. Cundinamarca
mostró una participación de 92,8% para esta región y también el mayor
numero de industrias reportando datos (20 Industrias). Dentro de las cuales
están: Alpina, Algarra, Alqueria, Lácteos la Arboleda, Prodilacteos, El Pomar,
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por esta razón consideramos que el factor de la competencia tenga

una

calificación de 2 puntos.
2.3.1.2 TENDENCIA A CONSUMO: De acuerdo con investigaciones
realizadas en países desarrollados se ha demostrado los benéficos del
consumo de Yogurt Probiótico y derivados lácteos como son: Interviene en
los procesos digestivos, metabolismo de vitaminas, regula el sistema inmune,
previene el cáncer: El consumo habitual de yogurt Probiótico demostró tener
efectos antimutagenéticos , según El Nacional Instituye of Cáncer de Estados
Unidos la población que consume Yogurt, tiene mucho menos riesgo de
padecer cáncer que gente que no consume, varios estudios con animales
demostró que los Probióticos ayudan a la suspensión de los tumores, lo cual
necesita más investigaciones para saber el mecanismo de acción especifico3.
En los últimos años la tendencia de consumo de productos naturales ha demostrado
un aumento considerable, por estas razones la calificación es de 4 puntos por las
bondades que poseen este tipo de productos y que los consumidores cada vez
asimilan para una mejor calidad de vida reflejadas en su salud.

2.3.1.3 TECNOLOGÍA: La planta de derivados Lácteos contará con
instrumentos y equipos aprobados en el decreto 3075 de 1997, como las
instalaciones, diseño y construcción, abastecimiento de aguas como
capacitación del personal involucrado en la operación de la planta,
obteniendo un calificación de 3 puntos que es favorable ya que se utilizaran
tecnologías que garanticen las mejores condiciones para los productos
elaborados en la planta.
2.3.1.4 ABASTECIMIENTO DE AGUA: Éste factor es uno de los más
importantes para el desarrollo del proyecto, Sin embargo el municipio de
Tenjo amenaza con enfrentar una grave problemática social. El agua no se
surte de ríos o quebradas; Cuatro pozos profundos son la única fuente
hídrica (el principal) fue encontrado por Ecopetrol hace más de 20 Años en la
vereda Chitasuga, los pozos que se han hecho en las anteriores
administraciones son para extender las redes a las zonas rurales. Según
declaraciones de Alberto García alcalde municipal de Tenjo al periódico El
Lector “antes producíamos 80 litros por segundo y ahora tan solo 40 litros por
segundo, pero la necesidad es de 100 litros/ seg”.
3

GARCIA DE QUEVEDO, Isabel. Beneficios del Yogurt, (artículo en línea).(consultado 13 may
2008).Disponible en < http://www.fitness.com.mx/alimenta 206.htm>
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En el mismo informe el ex alcalde Sofanor Salas, el año pasado la
gobernación ya había asignado una partida de 12.000 millones para el
abastecimiento de los municipios de Cota, Tabio y Tenjo, pero no pudo llevar
a cabo por falta de aprobación de los concejos. En este momento se están
buscando soluciones para el desarrollo del proyecto con el gobernador
Andrés González antes de finalizar el 2008. Este punto obtuvo una
calificación de 2 puntos que es baja por las condiciones expuestas
anteriormente, y deben ser atendidas principalmente por las entidades
gubernamentales por tratarse de problema vital tanto para el proyecto como
para la población general.
2.3.1.5 TASAS DE INTERÉS: Se busca la financiación total del proyecto por
el Fondo Emprender, por dos motivos; primero se tiene la posibilidad de
condonar la totalidad de la deuda o en su defecto el pago del préstamo que
el fondo asigne al proyecto y segundo el promedio de tasas de interés son
inferiores a la del mercado financiero, lo cual indica una oportunidad de
establecer el proyecto con excelentes garantías teniendo una calificación de
4 puntos.
2.3.1.6 PRECIO DE COMPRA DE LECHE: Se comprará el insumo principal
a productores de la zona directamente con el objetivo de buscar mejores
precios, por estar situados en una zona de influencia lechera donde la oferta
es bastante alta sin dejar de lado las condicione higiénicas de este producto,
por lo cual se le otorgo una calificación de 3 puntos.
Tabla No. 3. Precios Nacionales de Leche Fresca
Mes
2005
Ene
$
566
Feb
$
568
Mar
$
570
Abr
$
567
May
$
565
Jun
$
565
Jul
$
564
Ago
$
565
Sep
$
565
Oct
$
569
Nov
$
570
Dic
$
572
Promedio
567,17
Var. Prom. (%)
Fuente: Comités regionales ANALAC
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$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$

2006
573
574
577
578
579
579
579
580
582
589
595
592
581,42
2,51

$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$

2007
619
645
672
671
668
661
663
664
667
667
667
667
660,92
13,67

2.3.1.7 APOYO DE ORGANISMOS ESTATALES: El Fondo Emprender, el
cual es encargado de promover y financiar proyectos empresariales
provenientes de practicantes y estudiantes de último semestre universitario,
cuyo objetivo es apoyar la creación de empresa que integren conocimientos
adquiridos en su proceso de formación, facilitando el acceso al capital al
poner a disposición de los beneficiarios los recursos necesarios para la
puesta en marcha de nuevas unidades productivas que contribuyan a los
diferentes sectores productivos de manera positiva a la economía del
país4.La calificación que se obtuvo fue de 4 puntos, por las facilidades que
presta el fondo a este tipo de proyectos, para incentivar la creación de
nuevas Pymes que busquen el desarrollo económico y social de un sector de
la economía.
De acuerdo al parámetro de calificación de la matriz MAFE se obtuvo una
calificación de 3.2 puntos, el cual es un puntaje bastante favorable teniendo
en cuenta las variables externas que puedan afectar o favorecer el
desarrollo del proyecto, analizando los posibles escenarios de riesgo que
puedan presentarse en el desarrollo del mismo.
2.4 ANÁLISIS DEL SECTOR
A partir de la década de los 90 se ha registrado un incremento de 2.8 % en la
producción lechera nacional, reportando 6.024 millones de litros de
producción. Siguiendo las tasas de crecimiento se espera una tasa de
producción en el año 2006 de 6.162 millones de litros5, este aumento se debe
al arduo trabajo de las federaciones y de los ganaderos en mejoramiento
genético, a través de transferencia de embriones, In Vitro e inseminación a
termino fijo, también en mejoras en alimentación, implementación de
praderas silvo-pastoriles, montajes de banco de proteínas entre otros.
La cadena de lácteos en Colombia está compuesta por dos eslabones
principales. El primero comprende la producción de leche cruda bien sea
bajo un sistema especializado o de doble propósito. El segundo eslabón es el
industrial, en el cual se produce una amplia gama de productos lácteos o
derivados como leche pasteurizada, leche ultra pasteurizada, leche
evaporada, leche condensada, leche en polvo, leche maternizada, leche
4

SENA. Fondo Emprender. (base de datos en línea). (consultado 12 de Abr. 2008). Disponible en
http://www.fondoemprender.com/BancoConocimiento/F/Fondo_Emprender/Fondo_Emprender.ASP

5

Observatorio Agrocadenas Colombia, Segundo informe de coyuntura leche, primer trimestre 2006
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instantánea, leches ácidas o fermentadas, cremas acidificadas, leches
saborizadas, dulces de leche, mantequillas y quesos, esta ha registrado
avances importantes en su posición competitiva invirtiendo en desarrollo de
nuevos productos con diversidad de marcas y de presentación en un
mercado de predominio nacional.

Gráfica No. 1.

El sector industrial donde culmina la producción de leche cruda del país
corresponde a las empresas procesadoras de leche. Precisamente, en sus
plantas el líquido es sometido a diferentes procedimientos industriales para
luego utilizarse en la producción de leches pasteurizadas y demás derivados
como son cremas y mantequillas, yogurt, quesos, entre otros. Es importante
señalar que esta actividad, también conocida como producción de leche
industrializada, es realizada en el país tanto por la industria formalmente
establecida como por la industria artesanal.
Si bien en el diagrama se presentan otros cuatros sub-eslabones que
corresponden a los establecimientos dedicados a la producción de bienes
finales como son leches ácidas, leche azucarada, cremas y mantequilla, y
30

leches pasteurizadas, es de anotar que algunas empresas procesadoras, en
especial las más grandes, también realizan estas actividades, por cuanto
tienen interés en estos segmentos del mercado, obteniendo así una alta
integración en la producción.
La industria láctea colombiana tiene un rol destacable dentro de la dinámica
de la misma cadena pues posee un alto grado de absorción de la producción
primaria de leche. La mayor parte de la leche producida en la cuenca de la
sabana de Bogotá es destinada como insumo de las agro-industrias para la
elaboración de derivados lácteos con un alto porcentaje del total de la leche
cruda producida en Cundinamarca. De acuerdo con la información de la
bases de datos de CONFECAMARAS, SUPERSOCIEDADES Y
SUPERSOLIDARIA, el Observatorio Agro cadenas logró identificar, para el
año 2003, un total de 1.067 establecimientos dedicados a la elaboración de
productos lácteos.
Los establecimientos de la industria láctea por actividad de producción es el
siguiente:
Tabla No. 4. Establecimientos de la Industria Láctea por Actividad de
Producción

Actividad

2001 2002 2003

Leche líquida procesada (pasteurizada,
22110 esterilizada, homogeneizada o peptonizada), sin
concentrar, azucarar, ni edulcorar
22910

Leche, en estado sólido (polvo, gránulos u otras
formas)

22930

Yogurt y otros tipos de leche o crema
fermentados o acidificados

22950 Queso y cuajada

3%
56

60

60

6

6

6

11

10

10

20

22

22

22970

Helados y otros líquidos helados comestibles a
base de leche o nata

16

18

19

22990

Productos lácteos n.c.p. (lactosuero y otros
productos a base de leche)

16

13

11

129

128

Total
125
Fuente: EAM-DANE. Cálculos Observatorio Agrocadenas.
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Tasa de
crecimiento
(2001 - 2003)

0%
-5%
5%
9%
-19%
-7%

El volumen que hace referencia al acopiado por las industrias procesadoras
de lácteos en el país (de las 95 más grandes) correspondió a más de 2260
millones de litros, este volumen corresponde al 47% del total de la leche
acopiada por la industria en el 2005. En base a este total se hace el análisis
del volumen de producción regional.
De acuerdo con la resolución 0021 de enero de 2006 del Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural clasificaron el país en regiones lecheras6:

Tabla No. 5. Clasificación del País en Regiones Lecheras
REGIONES

DEPARTAMENTO

Región 1

Cesar, Guajira, Magdalena, Norte de Santander y Santander.

Región 2

Atlántico, Córdoba, Costa Atlántica, Sucre y Bolívar

Región 3

Antioquia, Risaralda, Quindío, choco y Caldas

Región 4

Cundinamarca y Boyacá

Región 5

Valle del Cauca, Cauca, Nariño y Putumayo.

Región 6

Caquetá, Tolima y Huila.

Región 7

Arauca, Guaviare, Vaupés, Vichada, Guainía, Amazonas, Meta y
Casanare.

Fuente: Minagricultura, resolución 0021 de 2006

La cuenca lechera de la sabana de Bogotá constituida por los departamentos
de Cundinamarca y Boyacá, alcanzó una participación del 28,4% del total
nacional; Cundinamarca demostró una participación del 92.8% para esta
región y también el mayor número de industrias (20 industrias), ubicadas en
la región numero 4, que comprende:

6

Observatorio Agrocadenas Colombia, primer informe coyuntural de la leche, primer trimestre
2006
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Tabla No. 6. Zonificación lechera de Cundinamarca
ZONAS
Zona sur
Zona
occidental
Zona Norte
Zona de la
autopista

MUNICIPIOS
Mosquera, Fontibón, Albán, Funza, Bojacá, Soacha, Sibaté, Bosa y
Madrid).
Facatativá, Siberia, Subachoque, Tabio, Tenjo, Cota, el Rosal, Chía,
Cajicá y la Pradera).
tocancipá, Suesca, chocontá, Gachancipá, Sesquilé, Zipaquira, El
Sisga
Chocontá, Villapinzón y la zona de Sopó

Fuente: Minagricultura, resolución 0021 de 2006

Para el primer semestre de 2006 la industria láctea en Colombia ha
reportado a la USP (Unidad de Seguimiento al Precio) el acopio de 642,4
millones de litros. Esta cifra es significativa para demostrar la tendencia de la
industria láctea en el país debido a que a la USP reportan las principales
industrias procesadoras del país. El mayor volumen reportado fue realizado
por los departamentos de Cundinamarca con el 35% comprendido en la
región 4, Antioquia con el 14%, comprendido en la región 3, Cesar con el
12%, comprendido en la región 1 y Nariño con el 6%, comprendido en la
región 5, el 33% restante está distribuido en los demás departamentos7.
Cundinamarca se caracteriza por tener grandes ventajas a cuanto a la
producción bovina, cuya vocación se concentra en mayor proporción al tipo
lechero, pues a lo largo y ancho del territorio colombiano se encuentran
varias razas europeas, cuyas adaptaciones al trópico tipifican determinados
rendimientos de leche para los parámetros composicionales (Densidad,
Grasa, Extracto seco total, Extracto seco desengrasado, Índice Lactométrico,
Acidez expresado como ácido láctico e índice crioscópico para que sean
destinadas a funciones de acopio, pasteurización y obtención de derivados
lácteos mediante su procesamiento, generando un valor agregado a través
de la oferta en diversas presentaciones y variedades que cumplan las
necesidades del consumidor final.

7

Observatorio Agrocadenas Colombia, secretaria técnica del consejo nacional de la leche, segundo
informe de coyuntura leche 2006
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Estos departamentos corresponden a las principales cuencas lecheras del
país y sobre esa base se ha generado un amplio desarrollo industrial para los
productos lácteos. Antioquia,
Nariño y Cundinamarca son cuencas lecheras de trópico alto, con una
tendencia mayor hacia la lechería especializada, mientras que el Cesar
corresponde a una cuenca lechera de trópico bajo con el predominio de
lecherías de doble propósito. Los demás departamentos se caracterizan por
ser lecherías de doble propósito, donde predomina ganaderías de alta
resistencia y productividad por animal más baja que en las lecherías
especializadas.
El consumo interno de la leche es bajo si se compara con los países
europeos, al igual sucede en los derivados lácteos, pero con una alta
tendencia de crecimiento, sin embargo el potencial del mercado interno no
será posible mantenerlo si la dinámica de la producción no prosigue la
conquista de nuevos mercados, que contribuya a nuevos desafíos en
materia de competitividad, el consumo aparente en Colombia para el periodo
comprendido entre los 2005 y 2006 ha presentado una tasa de crecimiento
del 1.6 y 2.3% respectivamente según cálculos realizados por el
Observatorio Agrocadenas.
Este consumo puede presentar variaciones debido a causa de un incremento
en la producción nacional y al no presentar un crecimiento tan marcado en
las exportaciones de productos lácteos y sus derivados.
Gráfica No. 2. Dinámica del consumo aparente de leches ácidas
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La estructura de la industria láctea es muy similar a muchas agroindustrias
del país, es decir, compuesta por un conjunto de establecimientos dedicados
a la elaboración de derivados lácteos, estos establecimientos pueden estar
especializados en una línea de producto o contar con un portafolio de bienes,
siendo estos últimos característicos en las grandes empresas del sector.
Gráfica No. 3. PIB (Producto Interno Bruto)

2.4.1 PIB
Según el DANE las últimas cifras del Producto Interno Bruto (PIB) revelan
que entre enero y junio de 2007 el sector agropecuario mostró un
desempeño moderado al crecer 2,38% y contribuir con 0,30 puntos
porcentuales a la variación del PIB total de la economía (7,48%). En sector
lechero se presentó una variación negativa de -1.59% con respecto al año
anterior el cual registro 0.75%.
En el caso del subsector pecuario, la dinámica experimentada en el primer
semestre de este año estuvo influenciada por el fuerte descenso en la
producción nacional del grupo de la leche que registró una caída de 11,9%.
De acuerdo con la información suministrada por la SAC esta disminución se
originó por la baja disponibilidad de pastos como resultado de las fuertes
inundaciones ocurridas a finales de 2006 y las intensas heladas de comienzo
de año.
2.4.2 IPC
El Índice de Precios al Consumidor muestra durante el periodo 2000 – 2005
una tasa de crecimiento para la leche de 8.1%, para el queso de 5.8% y para
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los demás productos lácteos 7.3%, para los años anteriores ha presentado
una variación del -46% y - 18% para el 2004 y 2005 respectivamente.8
2.4.3 IPP
El Índice de Precios al Productor ha presentado una variación para el periodo
enero septiembre de 2006 del 5% en lo corrido del año. Es la mayor tasa
observada para el IPP total desde el 2003. El IPP de alimentos para este
mismo periodo ha presentado un crecimiento del 2.5%, cifra que está por
debajo del promedio de este IPP en los últimos 5 años. Los productos
lácteos han presentado en el caso de la leche cruda, (precios pagados al
productor primario), una variación del 3.3% durante el periodo enero
septiembre de 2006. Para la leche líquida procesada se observó un
incremento en el IPP del -0.6%; es la variación más baja para los productos
lácteos en los últimos 5 años; este IPP corresponde al índice percibido por
las industrias pasteurizadoras y ultra-pasteurizadoras. La leche en polvo y los
otros derivados lácteos han presentado crecimientos de 3.9% y 3.0%
respectivamente, encontrándose por encima de la inflación registrada para el
total de alimentos y bebidas. El queso por su parte registra una inflación del
2.1% durante este periodo.9
2.4.4 EMPLEOS GENERADOS
El empleo del sector lácteo registra su más alta participación en el subsector
de leche líquida procesada, mediante la generación de 8,160 empleos
industriales originados principalmente por empresas medianas, mediante la
ocupación en promedio de 136 personas por establecimiento, participando
así con el 58% del empleo agroindustrial láctico. La producción de yogurt y
helados participaron en conjunto con el 27.1% del empleo agroindustrial.
Tabla No. 7. Valor Agregado / Salarios y Prestaciones (Pesos Constantes)
Actividad

2000 2001 2002 2003 2004

TOTAL INDUSTRIA LÁCTEA
4,72 4,95
1530 Elaboración de productos lácteos
4,75 4,96
Elaboración de bebidas fermentadas no
1592
3,64 4,39
destiladas
TOTAL INDUSTRIA CÁRNICA
4,01 4,13
TOTAL INDUSTRIA ALIMENTOS
4,54 5,08
TOTAL INDUSTRIA MANUFACTURERA
3,93 4,11
Fuente: EAM-DANE. Cálculos Observatorio Agrocadenas.
8

Prom.
Var.(%)
Crecim.(%)
200120012001-2004
2004
2004

4,94
4,95

4,94
4,95

5,21
5,24

4,95
4,97

1,9%
1,9%

10,3%
10,3%

4,14

4,67

4,16

4,20

3,3%

14,4%

4,21
5,40
4,10

4,07
5,62
4,65

4,36
5,89
5,05

4,16
5,31
4,37

1,5%
6,2%
6,3%

8,8%
29,5%
28,4%

Observatorio Agrocadenas Colombia, secretaria técnica del consejo nacional de la leche, segundo
informe de coyuntura leche 2006
9
Observatorio Agrocadenas Colombia, secretaria técnica del consejo nacional de la leche, tercer
informe de coyuntura leche 2006
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2.4.5 EXPORTACIONES
Las exportaciones de los productos lácteos y sus derivados durante el tercer
trimestre del año, es decir entre julio y septiembre del 2000 - 2006 han
presentado una tasa de crecimiento de -2% aproximadamente, y ha
presentado un leve incremento en miles de Dólares mostrando una tasa de
crecimiento de casi el 1% durante este periodo.
Los principales productos importados de la cadena láctea de Colombia
durante el 2006 han sido principalmente el lactosuero, con una participación
del 54% del volumen total importado durante este período, la leche en polvo
para lactantes el 30%, mientras que durante el mismo período del año 2000
las importaciones de estos productos tenían una participación del 28% y del
9% respectivamente.
Gráfica No. 4. Participación de los Productos Exportados de la Cadena
Láctea de Colombia durante los meses Julio - Septiembre (2000 – 2006)

El mercado natural por excelencia para la cadena láctea es Venezuela a
quien durante el periodo julio – septiembre de 2006 se dirigieron el 89% de
las exportaciones y en el 2000 se exportaron a este país el 97% de los
productos de la cadena lo que indica una variación del -8% de las
exportaciones a Venezuela, la disminución en la participación de la
exportaciones a este país se da por un incremento en las exportaciones a los
Estados Unidos y las Antillas Holandesas.
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Gráfica No.5. Destino de las Exportaciones de la Cadena Láctea

Gráfica No. 6. Destino de las Exportaciones de la cadena láctea durante los
meses de Julio – Septiembre de 2006

Por otro lado las importaciones a nuestro país han tenido una tasa de
crecimiento negativa durante los últimos años. Los productos importados en
el periodo comprendido entre enero-mayo de los años 2000 - 2006, han sido
el lactosuero con una participación del 54% del volumen total importado
durante este periodo, la leche en polvo para lactantes el 30%, mientras que
durante el mismo periodo del año 2000 las importaciones de estos productos
tenían una participación del 28% y del 9% respectivamente.
Las principales importaciones de la cadena láctea en Colombia para el tercer
trimestre de 2006 han provenido en un 20% de la República Checa, de los
Estados Unidos y de Irlanda en un 16% cada uno. En el año 2000 las
principales importaciones del país provenían de Francia con un 18%,
Holanda y Bélgica con 13% y 11% respectivamente.
El mercado interno es el destino mayoritario de la cadena láctea. Se han
realizado esfuerzos para mejorar el consumo interno de la leche y sus
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derivados a través del mejoramiento de la distribución, que incrementen la
disponibilidad del producto lácteo debido la alta perecibilidad de la leche
cruda, se requiere la compra inmediata de ésta a los productores, para que
sea procesada de manera oportuna por parte de la industria y se mantenga
en condiciones aptas para su transformación, por medio de plantas
procesadoras las cuales poseen infraestructura y equipos adecuados que
garantizan la calidad en los procesos, la inocuidad, presentación de los
productos y el desarrollo de campañas institucionales que fomenten el
consumo, reflejándose en el incremento
per-cápita.
2.4.6 BALANZA COMERCIAL
Tabla No. 8. Balanza Comercial de la Industria Láctea colombiana (Miles de
Dólares)

Variable
Exportaciones

2000

2001

2002

2003

2004

2005

2006*

63.848 148.370 108.820 106.246 88.272 116.798 50.076

Importaciones
73.806 138.310 81.824 43.096 39.936
Balanza
Comercial
-9.958 10.060 26.996 63.150 48.336
Fuente: DANE.
* Información Preliminar hasta abril

56.698 18.412
60.100 25.013

Gráfica No. 7. Importaciones y Exportaciones de la Industria Láctea en
Colombia (2000 – 2006)
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Como se puede observar en la tabla en los últimos años el sector ha tenido
un comportamiento positivo en la balanza comercial, aunque en el 2004 el
crecimiento fue bajo se mantuvo la diferencia positiva frente a las
importaciones.

2.4.7 GREMIOS Y ASOCIACIONES
Tabla No. 9. Gremios y Asociaciones
ASOLECHE

Asociación
Colombiana
de
procesadores de la
leche

http://www.asoleche.org/

ANALAC

Asociación Nacional
de productores de
leche

http://www.analac.org/modulos/index.php

FEDECOLECHE

Cooperativas de leche
Colombiana

http://www.ascoop.coop/web/inicio/index/asp

FEDEGAN

Federación
Colombiana
Ganaderos

http://www.fedegan.org.co/portal/page?pagei
d=93,1&dad=portal&schema=PORTAL

ANDI

de

Asociación nacional
de empresarios de
Colombia

http://www.andi.com.co/

Fuente: Autores

2.4.8 INVESTIGACIÓN TECNOLÓGICA
En el sector lácteo faltan encadenamientos eficientes a la innovación
tecnológica industrial: la oferta institucional y la capacitación para el sector
se encuentra debilitada para las pequeñas y medianas empresas por parte
del estado, Sin embargo las tendencias de consumo han presentado un
importante crecimiento en los mercados en los últimos trimestres.
Ante la intensificación de la competencia durante la apertura económica y en
los años siguientes por el aumento de productos saludables para la salud, el
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sector industrial promovió la capacitación de su personal en el exterior y hoy
las adaptaciones corren por cuenta del sector privado, a partir de las
innovaciones que realizan en otros países, con algunas excepciones.

De acuerdo a la investigación PROSPECTIVA TECNOLÓGICA E
INDUSTRIAL PARA EL DESARROLLO DE LA CADENA las tendencias para
el futuro son las siguientes:
2.4.8.1 Demanda del Consumidor:
9 Las demandas que la empresa debe satisfacer incluyen las relativas a
información, calidad y seguridad, así como las que derivan de los
cambios en el modo de vida que están teniendo lugar.
9 Las demandas se extienden a cubrir necesidades nutricionales y
dietéticas de cada consumidor particular.
9 Desarrollo de productos de mayor valor.
9 Incremento de la calidad y la seguridad de los alimentos.
9 Información y Trazabilidad.
2.4.8.2 Tecnología asociada:
9 Sensores para análisis en tiempo real de contaminantes alimentarios.
9 Sensores de Gas.
9 Desarrollo de biosensores para la determinación de componentes en
alimentos.
9 Métodos rápidos de análisis de contaminantes químicos y biológicos.
9 Determinación de parámetros por tecnologías no destructivas.
9 Combinación y automatización de sistemas
convencionales para el control óptimo de procesos.

de

sensores

9 Utilización de marcadores moleculares para la identificación de
especies.
41

9 Sustitución de materiales tradicionales por nuevas alternativas.
9 Desarrollo de envases flexibles con mejores características de barrera,
sellados, salubridad y medio ambiente.
9 Envases activos.
9 Envases asépticos
9 Sistema de selle y apertura
9 TIC para mejorar la gestión de la información empresarial.
9 TIC aplicada a la trazabilidad.
9 TIC para ofrecer información en tiempo real tanto a la industria como
al consumidor.
2.4.8.3 Desarrollo de procesos industriales
9 Los nuevos métodos de tratamiento y conservación deberán ser
menos agresivos con el alimento, con un mejor consumo energético y
más eficaz contra enzimas y microorganismos alterantes y patógenos.
9 Las mejoras en los procesos existentes a través de su automatización
y un mejor control sobre su aplicación son otros de los campos en los
que la innovación será mayor.
9 Conservación y Envasado.
9 Producción, automatización y control.
2.4.8.4 Tecnologías asociadas
9 Cocción al vacío.
9 Altas presiones.
9 Microondas al vacío.
9 Pulsos electrónicos.
9 Envases activos.
9 Procesos biológicos.
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9 Estudios básicos y generación de información utilizable por la
industria.
9 Fluidos supercríticos.
9 Micro-ultra y nanofiltración.
9 Utilización de starters.
9 Diseño, producción y preparados enzimáticos y microbianos para
mejorar calidad y seguridad en los procesos.

2.4.8.5 Innovación de productos
9 La industria tiene necesidad de encontrar nuevas materias primas
y desarrollar nuevos productos intermedios que mejoren las
condiciones de la cadena de producción, entre ellos se destacan
aquellos dirigidos al desarrollo con características nutricionales y
funcionales activas.
2.4.8.6 Tecnología asociada
9 Modificación genética para desarrollo de materias primas adaptada
a procesos específicos.
9 Producción de bacteiocinas.
9 Producción de origen natural.
9 Producción con elementos funcionales añadidos.
9 Producción con sustancias potenciadoras de la actividad funcional.
9 Productos con reducción de elementos dirigidos a grupos
específicos.
2.4.8.7 Sostenibilidad y ciclo de vida.
El sector agroalimentario deberá hacer suyo los conceptos de protección al
medio ambiente tanto el diseño, desarrollo e implantación de empresas como
nuevos procesos productivos.
Prevención, reducción, recuperación y reciclado.
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Caracterización, tratamiento y uso de efluentes y residuos.
2.4.8.8. Legislación y nuevos productos.
La legislación es un factor fundamental en la relación de la empresa con los
procesos tecnológicos y de gestión que se traducen en innovación. El marco
legislativo es una herramienta que clarifica las acciones que las empresas
puedan abordar y al mismo tiempo, su cumplimiento constituye garantía para
el consumidor.
2.4.8.9 Trazabilidad
El proceso de trazabilidad parte desde la perfecta identificación del forraje
con que se alimenta la vaca, los plaguicidas, abonos y fertilizantes como las
características de las aguas de riego; luego las condiciones biológicas de la
vaca; las condiciones de ordeño; almacenamiento de la leche; las controles
de proceso; una vez sale de la fabrica se debe identificar, el transportista, las
bodegas propias o de terceros a los cuales se les entrega el producto y
finalmente a los consumidores finales.
Para lograr que tan complejo proceso pueda ser implementado de la forma
descrita, la cadena logística requiere de ayudas tecnológicas de gran
capacidad, además de desarrollo de empaques y sistemas inteligentes de
codificación. Los llamados empaques inteligentes, que a través del sistema
de monitoreo y radio ayudas, chip con la información detallada del producto o
incluso tintas y alarmas en los empaques que permitan identificar si el
producto ha sido violado o ha sufrido procesos inadecuados de manejo tales
como temperatura o condiciones extremas, adulteraciones o falsificaciones
todo ello en protección de la salud e integridad del consumidor.
En los próximos años veremos el desarrollo de software y hardware mucho
más poderosos, con las que se podrán identificar, en tiempo real, la
ubicación exacta de los alimentos, hoy algunas grandes cadenas globales
tienen programas de desarrollo de sistemas de seguridad alimentaría para
que sus productos posean formas de trazabilidad como las ya descritas, lo
que exige pues, una integración total de la cadena de abastecimiento y
controles preventivos para evitar la vulnerabilidad de la cadena alimentaria.

2.4.8.10 Gestión integral
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Tecnologías asociadas
Herramienta de información, de gestión y de control desarrolladas mediante
la utilización de software específico para la gestión automatizada de
sistemas de trazabilidad y redes logísticas, protocolos para recolectar
información, identificación de materiales, transferencia y procesamientos
electrónicos de datos10.
Tabla No. 10. DOFA Sector Lechero

DOFA SECTOR
LECHERO

FORTALEZA
Incremento de producción nacional
de leche 2.8%.
Trabajo arduo de las asociaciones y
organismos internacionales.

DEBILIDAD
Falta Investigaciones de
tecnología por parte del estado.
Falta de capacitación y apoyo a
pequeños productores de leche.

Decretos
y resoluciones que
reglamentan los procesos en hatos y
Precios elevados en los equipos
procedimientos en plantas
utilizados (hatos y plantas).
Apoyo de organismos estatales.

OPORTUNIDADES

Estrategias F.O.
Búsqueda de nichos de mercado.
Visitas periódicas a plantas por parte
del INVIMA.
Aumento en la tendencia Fusión de Pymes.
de consumo de alimentos
Aumentar la exigencia para las redes
saludables.
de servicios- frío, transporte y
distribución.
Alianzas Estratégicas.
Incentivar la presentación de
proyectos a organismos tales Fondo
Emprender, Ministerio de Comercio,
Bogotá Emprende entre otros.
Nuevas formas de presentación:
diferencias en contenido graso,
vitaminas,
diferentes
aportes
calóricos, diferenciación del consumo
por edades
AMENAZAS
Estrategia F.A.
Cambios climáticos
Realizar reportes del comportamiento
Aumento de precios de del clima como también aspectos
equipos, insumos en el económicos, sociales entre otros de
interés para los productores
sector.
Presencia de fuerza militar en
Inseguridad y Violencia.
regiones productoras.

Estrategias D.O.
Cambiar las tendencias de visión
corta, para lograr un crecimiento y
renovación que marcara la pauta
del desarrollo
Realizar eventos, conferencias,
seminarios y talleres gratuitos
para productores y lograr personal
calificado.

Crecimiento
de
la
población
nacional
y
mundial
Crecimiento de demanda
de
productos
lácteos
2003- 2010 de 3.5%.

Estrategia D.A.
Realizar investigaciones por parte
de Analac, Asoleche y Corpoica
para el sector lechero industrial.
Búsqueda de alternativas para
empresarios que desean adquirir
equipos
e
instrumentos
de
tecnología para procesos.

Fuente: Autores

10

Prospectiva Tecnológica Industrial para el desarrollo de la Cadena, Investigación universidad
Externado de Colombia, Junio 2004
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A pesar que la leche es el insumo primario de la agroindustria procesadora
de lácteos, simultáneamente se convierte en un obstáculo cuando se refiere
a su obtención en zonas donde existen pequeñas plantas procesadoras, las
cuales se encuentran con barreras significativas para adquirir la leche cruda,
pues la mayor cantidad o la totalidad de los volúmenes producidos son
absorbidos por las grandes empresas que tienen una posición marcada en el
mercado.
Es válido reconocer que el mercado colombiano a través de sus empresas
ofrecen un amplio portafolio y productos dirigidos a varios segmentos del
mercado, con diferentes alternativas de consumo, aunque la incidencia del
precio es un factor determinante para la adquisición de productos lácteos, lo
cual hace que estos no se incluyan en las canastas familiares de algunos
estratos sociales, privando a muchas familias de las cualidades y beneficios
que presentan esta clase de productos alimenticios para el bienestar y salud
humana.
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2.5 CONCLUSIONES

•

La industria láctea colombiana tiene un rol destacable dentro de la
dinámica de la misma cadena pues posee un alto grado de absorción
de la producción primaria de leche, sin embargo el crecimiento de las
pequeñas y mediana empresas no es muy alto debido falta de
incentivo y apoyos gubernamentales y del sector privado.

•

Las leches fermentadas se constituyen como el principal producto
negociado por las industrias lácteas del país. productos como el queso
han venido ganando un lugar importante dentro de la diversificación
de productos lácteos por parte de la industria.

•

La tasa de crecimiento de las exportaciones de lácteos y derivados ha
disminuyó considerablemente para el 2006, sin embargo se observa
una creciente recuperación. Los principales productos exportados por
Colombia han sido la leche en polvo, la leche refrigerada pasteurizada
o ultrapasteurizada y los quesos blandos o madurados.

•

Las importaciones han presentado un crecimiento negativo durante los
últimos años debido al auto abastecimiento del mismo sector, los
principales productos lácteos importados por Colombia han sido el
lactosuero.
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3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 OBJETIVO
Demostrar que existe un conjunto de personas, instituciones con poder de
compra, interesadas en adquirir los diferentes productos en el municipio de
Tenjo y municipios cercanos, pronosticar la demanda y diseñar el plan de
marketing para la empresa.
3.2 DEFINICIÓN Y CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO:
Los productos para el proyecto son:
• Yogurt Natural Probiótico con almíbar.
• Queso Doble Crema.
3.2.1 Leche Fermentada: Producto lácteo higienizado obtenido por
fermentación de la leche por la acción de cultivo lácticos específicos, con o
sin adición de derivados lácteos11.
3.2.2 USOS Y BENEFICIOS
• Por contener las leches fermentadas del 20 a 30% menos de lactosa
la convierte en un alimento más tolerable con relación a la leche, para
aquellas personas que sufren de intolerancia a la lactosa.
• La caseína es mas asimilable por el organismo porque el acido láctico
la precipita en finas partículas y fácilmente son atacadas por las
enzimas digestivas, y la efectuarse la hidrólisis de las proteínas,
también hay mayor digestibilidad.
• La presencia de ácido láctico previene el crecimiento de otras
bacterias especialmente las putrefactas y las bacterias patógenas para
el hombre, debido a la intolerancia de estas hacia la acidez. Esto hace
que se prolongue el tiempo de conservación de los productos
fermentados.

11

Guía técnica para elaboración de productos lácteos, cuarta edición, Esperanza Neira Bermúdez y Janeth López
Torres. Septiembre 2005, Pág.73 y74.
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• Por su sabor, olor, textura y consistencia; poseen mayor aceptación
entre los consumidores.
•

Producen vitaminas del complejo B, las cuales son absorbidas por el
organismo.

• Producen ácidos orgánicos, bajando el pH del intestino grueso,
inhibiendo la proliferación de bacterias indeseables y estimulando el
movimiento peristáltico del intestino.
• Debido al estrés y malos hábitos alimenticios se produce el
estreñimiento causando desequilibrio en la flora gastrointestinal que
conllevan a una serie de efectos secundarios como: enfermedades de
la piel y digestivos. La producción de ácidos orgánicos, estimula los
movimientos peristálticos del intestino, fundamentalmente para una
buena digestión.
• Protección hepática: Una de las funciones del hígado es la de
descomponer y desintoxicar las sustancias venenosas absorbidas por
el organismo, las cuales estarán en mayor cantidad si en el intestino
predominan los microorganismos patógenos en este caso las
bacterias
biológicas
previenen
invasiones
masivas
de
microorganismos indeseables, evitando la acumulación de
metabolismos tóxicos y manteniendo el medio ambiente limpio.
• Previenen infecciones y estimulan la inmunidad ya que previenen los
efectos secundarios de la quimio y radioterapia, donde por lo general
se termina con la flora intestinal. Estimula la inmunidad intrínseca,
identificando tres funciones especificas: activan mecanismos
inmunológicos para combatir el cáncer, descomponen sustancias
carcinogénicas, inhiben la proliferación de patógenos y sus
metabolitos tóxicos; suprimiendo su efecto invasor12.
3.2.3 Yogurt Natural Probiótico con almíbar: Producto obtenido a partir de
la leche higienizada o de una mezcla higienizada de ésta con derivados
lácteos, fermentados por la acción de Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus y Streptococcus salivarius subs. Thermophilus, los cuales deben

12

Guía técnica para elaboración de productos lácteos, cuarta edición, Esperanza Neira Bermúdez y Janeth López
Torres. Septiembre 2005, Pág. 74
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ser variables, abundantes y activos en el producto hasta el final de su vida
útil13.

Tabla No. 11. Requisitos fisicoquímicos del Yogurt.
Requisitos

Requisitos fisicoquimicos de las leches fermentadas
1
Entera
Parcialmente descremada
Minimo
Maximo
Minimo
Maximo

Materia grasa, % m/m. En Yogurt, Kumis, Leches
cultivadas

2.5

2

En bebidas lacteas a base de leche fermentadas
Proteínas lácteas, % m/m. En Yogurt, Kumis, leches
cultivadas
En bebidas lacteas a base de leche fermentadas
Acidez titulable expresada con ácida láctico, % m/m
Fosfatosa

….

Descremada
Minimo
Maximo
….

0,5

….

….

….

….

….

….

2.6

….

2.6

….

2.6

….

1.8
0.60

….
….
Negativo

1.8
0.60

….
….
Negativo

1.8
0.60

….
….
Negativo

Notas:
1. Para la materia grasa de la leche fermentada semidescremada.
2. El contenido de materia grasa de las bebidas lacteas a base de leches fermentadas debe ser como minimo el
correspondiente a al 70% de la leche fermentada de la cual se obtiene.

Requisitos microbiologicos para las leches fermentadas
Requisitos
n
m
Coliformes UMC/g(30 C)
3
10
Coliformes UMC/g(45 C)
3
0
Recuentos de mohos y levaduras UFC/g
3
200

M
100
…..
500

c
1
0
1

n: Numero de muestras por examinar
m: Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
m: Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
c: Numero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M
*Fuente : Norma técnica Colombiana 805 (tercera actualización)

3.2.4 Queso Doble Crema: Es un producto fresco autóctono del Valle de
Ubate, ácido, de pasta semicocida e hilada, consistencia semiblanda,
plástica, no se deshace cuando se frota con los dedos, elaborado con leche
fresca y acida o madurada mezclándolas para alcanzar una acidez
determinada, esta permite una desmineralización de la caseína, lo cual le da
al a cuajada una consistencia elástica que le confiere características de
formar hilos siendo esta importante en todos los quesos de pasta hilada
como le Mozarella, Pera, Quesillo Huilense etc.14

13

Guía técnica para elaboración de productos lácteos, cuarta edición, Esperanza Neira Bermúdez y Janeth López
Torres. Septiembre 2005, Pág. 89

14

Guía técnica para elaboración de productos lácteos, cuarta edición, Esperanza Neira Bermúdez y Janeth López
Torres. Septiembre 2005, Pág. 140
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Tabla No. 12. Requisitos fisicoquímicos del Queso
CARACTERISTICAS FISICO/QUIMICAS PARA QUESOS FRESCOS
RICO EN
SEMI
REQUISITOS
GRASO
GRASA
GRADO
Materia grasa en extracto seco%
m/m mínimo

Humedad % m/m máximo

MAGRO

60

45

20

5

Blando

Semi
Blando

Semi Duro

Duro

80

65

55

40

PRUEBAS MICROBIOLOGICAS PARA QUESOS FRESCOS
EXAMEN DE RUTINA
n
M
M
NMP Coliformes Fecales / g
3
<3
….
Hongos/g
3
100
200

c
0
1

EXAMENES ESPECIALES
Estafilococos coagulasa
3
Positivo/g
Salmonella 25 g
3
Fuente: Ministerio de la protección social

Presentación de los productos:
Yogurt:
• Botella 1000 gr.
• Botella 2000 gr.
Queso Doble Crema:
• 500 gr.
• 1000 gr.
• 5000 gr. Bloque
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1000

3000

1

0

…

0

Tabla No.13. Composición del Yogurt

Componentes

Entero

Semi
Descremado

Descremado

Con Fruta

%

%

%

%

8
3.3
0.9
4
1.2
0.75
0
36 Kcal.

81
2.8
3.3
12.6
1.2
0.7
0
88 Kcal.

Agua
87
89
Proteínas
3.5
3.4
Lípidos
3.9
1.7
Glúcidos
3.6
3.8
Ácidos Orgánicos
1.15
1.2
Cenizas
0.7
0.72
Fibra
0
0
Contenido Energético
63 Kcal.
43 Kcal.
Fuente: Ministerio de la protección social

El yogurt que se elaborará en la planta estará elaborado con fruta selecciona,
como se observa en la tabla anterior tiene un alto porcentaje de Calorías y
bajo en proteína con respecto a otros tipo de yogurt.

3.2.5 COMPOSICIÓN
Doble Crema:
Humedad: 50%, Materia grasa: 22%, Proteína: 21%, Carbohidratos. 2%
Aporte calórico: 286 cal por 100 gr consumidos ó 57 cal por porción (20 gr).
SUSTITUTOS:
Kumis, Yogo- Yogo, Yogurt de soya.
Complementarios:
Cereales: (Granola, Korn Flakes, Froot loops).
Pasabocas: (Mantecada, Pandebonos, Almojábanas, Buñuelo).
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3.3 DESCRIPCIÓN DEL MERCADO QUE ATENDERÁ EL PROYECTO
El mercado al cual se enfocará el proyecto se divide en dos segmentos, el
primero son familias del casco urbano de Tenjo y municipios aledaños, los
cuales están compuestas por una población de niños y jóvenes menores de
quince años de más del 40% que son los reales consumidores, por ser los
más beneficiados con su consumo por las propiedades expuestas
anteriormente, dentro de este segmento se podrían incluir pequeñas tiendas
y panaderías del municipio que deseen comercializar este tipo de productos.
El segundo segmento que pretende atender el proyecto es el mercado
institucional, el cual está compuesto por el Colegio Municipal, Guarderías
Infantiles y el Ancianato que son un mercado potencial bastante alto debido a
su volumen de demanda.
3.3.1 VIAS DE ACCESO
El municipio cuenta un sistema vial pavimentado en la totalidad del casco
urbano, como también sus dos
vías principales, estas permiten la
comunicación al noreste con la ciudad de Bogotá a 57 Km. pasando por
Chía, Cajicá y Tabio, puede llegarse también por la autopista Medellín a 21
Km. de la capital, vía Siberia – Tenjo.
3.3.2 ANÁLISIS DEL MERCADO PROVEEDOR (INSUMOS, MATERIAS
PRIMAS)
Los proveedores del insumo principal se encuentran ubicados en los
municipios cercanos de la sabana de Bogotá y poseen cercanía al casco
urbano del municipio de Tenjo, facilitando su transporte y abastecimiento;
gran parte de los insumos secundarios se encuentran ubicados en la Ciudad
de Bogotá, la cual es una gran ventaja por su cercanía y oferta.
Lista de Proveedores: Ver Anexos

3.3.3 ANÁLISIS DE LA COMPETENCIA
La competencia a la que se enfrentara el proyecto es notable ya que se
encuentran ubicadas plantas como pasteurizadora Hato Grande y lácteos La
Palma, creando una competencia directa por estar ubicadas dentro del
municipio, pero la mayoría de sus productos son destinados a la ciudad de
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Bogotá; por otra parte en sus alrededores se ubican otras empresas, como
es el caso de lácteos La Arboleda y Alpina, esta última de una gran
aceptación y preferencia entre los consumidores por ser una de las más
grandes y de mayor trayectoria dentro del sector lácteo del país.
Lista de Agroindustrias de la Leche: Ver Anexos

3.3.4 EVOLUCIÓN DEL CONSUMO (VENTAS) DE LA PRODUCCIÓN Y DE
LOS PRECIOS
La fluctuación de los precios de las diferentes presentaciones del yogurt
están sujetos al precio de la leche, el cual depende de la estacionalidad
presentada en el país que puede afectar el precio a los productores y por
consiguiente esta situación se ve reflejada en el consumidor final, según
Analac en una comparación para el 2.007 y 2.006 el precio promedio
nacional de leche fresca sin enfriar puesta en planta, presenta una variación
del 13,67% pasando de $581 en 2.006 a $661 en el 2.007 siendo esta
variación la más alta reportada en los últimos diez años.
El queso campesino ha presentado una tasa de crecimiento de -0.3%
durante el periodo 2002 – octubre de 2006. El producto, ha presentado una
variación de precios de -15% en valores reales entre enero de 2002 y
octubre de 2006. Esta tasa de crecimiento y variación negativa, al igual que
el caso del queso doble-crema se traduce en una disminución de los costos
de producción, siendo más competitiva la industria láctea dedicada a la
producción de estos bienes.
El queso doble-crema ha presentado una tasa de crecimiento de -0.3%
durante el periodo 2002 – octubre de 2006. No obstante ha presentado una
variación de precios del -18% en valores reales entre enero de 2002 y
octubre de 2006. Esta progresiva disminución de precios se traduce en una
mayor competitividad del producto traducida en precio, en este caso
mayorista, que da un reflejo de la disminución de costos de producción del
producto por parte de la industria láctea15.

15

Observatorio Agrocadenas Colombia, secretaria técnica del consejo nacional de la leche, tercer
informe de coyuntura leche 2006
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3.3.5 ESTUDIO DE CONSUMIDORES
Se aplicó una encuesta en el casco urbano del municipio de Tenjo para
establecer el potencial de compra de los derivados lácteos, tomando como
muestra 45 familias encuestadas, las cuales arrojaron los siguientes
resultados.

NPCH:
<5
< 10
< 15
< 25
< 35
< 45
< 55
< 65
Total

N.
Personas
22
34
17
33
27
26
12
10
181

%
12,15
18,78
9,39
18,23
14,92
14,36
6,63
5,52
100%

* NPCH: Numero de personas conviven en el hogar

Gráfica No. 8. Resultado de Estudio Consumidores
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¿Consume Ud. Yogurt?
N. Personas

%

SI:

45

98 %

NO:

1

2%

Gráfica No. 9. Resultado de Encuestas

¿Con que frecuencia consume yogurt?
N. Personas

%

a. Diaria

10

21.7 %

b. Semanal

14

30.14 %

c. Quincenal

8

17.3 %

d. Mensual

13

28.2 %
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Gráfica No. 10. Resultado de Encuestas

¿Qué cantidad de yogurt suele comprar?

N. Personas

Litros
comprados

a. Diaria

4

0.5

b. Semanal

14

14

c. Quincenal

11

75

d. Mensual

16

210
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Gráfica No. 11. Resultado de Encuestas

¿Cuál es el sabor de su preferencia?

a.
Melocotón
b. Fresa
c. Mora
d. Otra

N. Personas

%

23
12
8
4

50
26
17
8.6

Gráfica No. 12. Resultado de Encuestas
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¿Tiene una marca de Yogurt preferida? ¿Cuál?

SI:
NO:

N. Personas
26
20

%
56
43

Gráfica No. 13. Resultado de Encuestas

Como podemos observar en las gráficas anteriores más del 95% de la
población encuestada consume habitualmente yogurt en presentaciones
personales y de un litro, las cuales son las más frecuentes dentro de los
consumidores; por su parte más del 50% de la muestra presenta una marca
láctea preferida que coincidencialmente es Alpina, la cual está presente en
el primer lugar en la mente de los consumidores.
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3.4 PRONÓSTICO DE LA DEMANDA
Tabla No.14. Demanda actual.

N. de Personas
4
14
11
16
45

Consumo Per cápita:

PRONOSTICO DE LA DEMANDA
FRECUENCIA DE COMPRA
Diaria
Semanal
Quincenal
Mensual

Litros
0.5
14
75
210

Litro/Día
0.5
2
5
7

299.5

14.5

Total
14.5 lt/45 personas= 0.32 Lt/Día x 365
días= 117 lt.

Con base en las encuestas realizadas se estableció que el promedio de
litros de yogurt consumido por persona es de 0.32 litros por día, cifra que
equivale a 117 litros anuales, en comparación al consumo nacional que se
encuentra en 3.900 Litro/ año.
Para atender el mercado potencial del proyecto que es de 2.000 personas
aproximadamente, los cuales son habitantes de Tenjo, Tabio y Cota, la
demanda proyectada a largo plazo del proyecto sería de 72.000 litros, que
equivale a una demanda de 640 litros diarios dependiendo de los diferentes
pedidos realizados a la planta, dando prelación al producto del yogurt en el
portafolio de productos de la empresa. Para lograr este objetivo de
producción la empresa comenzará procesando un volumen de 110 litros
diarios, por encontrarse en la etapa de penetración de mercado.
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3.4.1 PROYECCIÓN DE LA DEMANDA.

Tabla No. 15. Proyección Demanda
Año
1
2
3
4
5

% de Crecimiento
10
10
18
20
22

Litros Producidos/año
40.150
44.165
48.271
59.960
71.952

Se estima que para el segundo año el porcentaje de crecimiento de la
producción de la planta será de 44.165 litros anuales, que equivale al 10 %,
debido a que el producto se encuentra en una etapa de penetración en el
mercado; para el tercer año se estima que el porcentaje de crecimiento será
el mismo, ya que el producto se encuentra en una etapa de posicionamiento
dentro de las preferencias de los consumidores, en cuanta a marcas que se
encuentran en el mercado; para los siguientes 2 años se espera tener un
crecimiento significativo gracias a las estrategias de publicidad y mercadeo
que se realicen para atraer a nuevos consumidores.

3.4.2 Pronóstico de la Oferta

Según Agrocadenas las industrias lácteas de Cundinamarca obtuvieron una
participación del 22,9% frente al mercado nacional, lo cual indica la gran
oferta que tienen este tipo de productos y la posibilidad de acceder a una
parte de este mercado.
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3.5 PLAN DE MARKETING

Se iniciará con la publicidad en el municipio de Tenjo, ofreciendo
degustaciones y promociones de los diferentes productos lácteos
elaborados, para los habitantes y turistas, como también se comenzará a
recibir los pedidos y organizar los despachos de establecimientos y
municipios aledaños.
Los precios se fijarán de acuerdo con los costos de producción y las
fluctuaciones de los precios de la competencia, que estarán en su mismo
rango; de otra parte la presentación del producto será establecida por medio
de las preferencias del consumidor y las tendencias de mercado las cuales
pueden ser en envases o bolsas plásticas.
Para la distribución de los productos se realizan en vehículos refrigerados en
los cuales se transportaran los productos en canastillas garantizando la
cadena de frío; también se debe garantizar su perfecto estado tecnomecánico y su higiene para cumplir con la inocuidad de los productos entre
la planta y establecimientos comerciales o en su defecto consumidor final.
Las ventas se realizarán de contado, en el largo plazo para los pedidos
institucionales se puede conceder formas de pago.
Se asignará un porcentaje del presupuesto para las promociones y las
diferentes campañas publicitarias que promuevan la aceptación y
reconocimiento del proyecto como parte fundamental de la introducción y
permanencia en mercado.
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3.6 CONCLUSIONES

•

Existe un grupo de personas interesadas en la compra de yogurt en el
municipio de Tenjo y municipios cercanos

•

De acuerdo con los datos recolectados podemos decir que la
población a la cual atenderá el proyecto está enfocada hacia la
población infantil y adolescente principalmente, teniendo en cuenta
que el mercado institucional es bastante atractivo a largo plazo.

•

La demanda anual del proyecto para el primer será de 40.150 litros,
que equivale a una demanda diaria de 110 litros diarios, el cual será
la base para llegar a una producción de 240 litros diarios en cinco
años.
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4. ESTUDIO TÉCNICO
4.1 OBJETIVO
Elaborar el estudio Técnico, a partir de los resultados del estudio de mercado
para tomar la decisión sobre el tamaño del proyecto, Localización, Equipos e
instrumentos utilizados, logística de la planta y distribución.

4.2 TAMAÑO DEL PROYECTO
A partir de los resultados del estudio del mercado la planta trabajará con un
57% de la capacidad instalada, la cual tendrá una capacidad máxima de
72.000 litros año, dependiendo del crecimiento potencial del mercado en los
próximos años; a su vez se obtendrán equipos con tecnología apropiada
para la elaboración de los productos.
4.2.1 LOCALIZACIÓN DEL PROYECTO
4.2.1.1 Macro localización
El proyecto está ubicado en el municipio de Tenjo (Cundinamarca), como se
muestra en el siguiente mapa:
Imagen No. 1. Mapa Geográfico del Municipio de Tenjo.
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4.2.1.2 Micro localización
La planta estará ubicada en las afueras del casco urbano en la zona
industrial vía Tenjo – Siberia Km 1, la cual contará con un área de 25 M2,
tendrá a su disposición servicios de agua potable, de alcantarillado, energía
eléctrica, gas natural y teléfono, cumpliendo las disposiciones del P.O.T.
vigente establecido por la alcaldía Municipal.
4.3 PROCESO DE PRODUCCIÓN
La producción de leche en Colombia se realiza bajo una gran diversidad de
sistemas de producción que se hallan determinados, entre otros factores, por
la variedad de alternativas tecnológicas que se utilizan, los ambientes socio
– culturales y las formaciones agroecológicas en los que se encuentran
inmersos así como por los objetivos económicos que se establecen. Por las
mismas razones, la calidad higiénica y nutricional de la leche producida es
muy variable, así como el impacto ambiental que se genera, las relaciones
laborales existentes y el cuidado que se prodiga a los animales.
La leche y sus derivados son componentes fundamentales en la dieta de una
gran parte de la población mundial. Muchos de los productos lácteos que
consumimos hoy en día tienen su origen en antiguas técnicas de elaboración
de alimentos que. El desarrollo de la tecnología de los alimentos,
especialmente en los últimos años ha permitido el diseño de nuevos métodos
para los productos tradicionales, así como la introducción en los mercados
de novedosos derivados lácteos. Actualmente ya no nos sorprende la
variedad de quesos, yogures mantequilla y similares, helados y postres
lácteos que nos ofrecen en casi todos los supermercados. Como los
consumidores prestan más importancia al contenido calórico cuando eligen
los alimentos que componen su dieta, la industria láctea ha asumido el reto
de satisfacer esta demanda mediante el desarrollo de sustitutos de los
productos tradicionales, pero el contenido graso es reducido16. El proceso de
la planta se basara en las resoluciones, acuerdos, decretos vigentes y
establecidos por los respectivos organismos como el INVIMA con el decreto
3075 de 1997, decreto 60 de 2002 y el decreto 616 de 2006.

16

EARLY, Ralph. TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS LACTEOS. Editorial ACRIBIA S.A.
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4.3.1 RECEPCIÓN DE LA LECHE.
La recepción de la leche se hará mediante el tanque de recibo el cual posee
filtros que detienen el paso de particular y agentes contaminantes debido a la
manipulación en el transporte de los hatos a la planta.

4.3.2 CONTROL DEL VOLUMEN DEL PRODUCTOR.
Para los pequeños proveedores que entreguen la leche en cantinas se
realizará el pesaje en las mismas y para los proveedores con vehículos con
tanque se realizará en el tanque de recibo. Adicionalmente se llevará un
registro de volumen de leche entregada diariamente.
4.3.3 PRUEBAS REALIZADAS A LA LECHE.
a) Prueba de termoestabilidad o prueba de alcohol
En el área de recepción después del pesaje de la leche se procede a realizar
la prueba de alcohol, la cual se realiza mediante el dosificador tipo Neurex
Acidímetro fabricado en acero inoxidable, dando como resultado positivo la
presencia de partículas coaguladas de caseína (cuajada). Se manejara una
concentración de alcohol del 78 %.
b) Prueba de Láctometria
Se utiliza el refractómetro de Bertuzzi, comenzando con la limpieza del
prisma con agua destilada luego se deja caer una gota de leche sobre el
prisma seco, se espera un minuto y se realiza la lectura a la luz; el índice
Lactométrico debe encontrarse en el rango de 8.8 a 9.0
Para los proveedores con vehículos con tanque
Por manejar un mayor volumen de leche entregada las pruebas se realizaran
en el área de laboratorio, comenzando con la agitación vigorosa de cada uno
de los compartimientos de los vehículos y la respectiva toma de muestra.
A continuación se describen las diferentes pruebas a realizar:
a) Prueba de alcohol o Acidez titulable
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Colocar en el envase plástico 9 ml de la muestra preparada, agregar 5 gotas
de la solución de fenolftaleína, titular con la solución de hidróxido de sodio
hasta viraje a rosado; el color debe persistir de 12 a 15 segundos.
b) Prueba de Lactometría
Se utiliza el refractómetro Bertuzzi anteriormente mencionado.
c) Prueba de Grasa (%)
La muestra de la leche debe alcanzar una temperatura de 20˚C, mezclar
hasta que esté homogénea, vertiéndola varias veces de un recipiente a otro,
para asegurar la distribución de la grasa.
Adicionar 10 ml de ácido sulfúrico 92% (Densidad 1,825 g/m) en el
butirómetro, luego pipetear 11 ml de leche al butirómetro suavemente por las
paredes apoyando la pipeta en el interior del cuerpo del butirómetro, para
evitar cualquier reacción con el ácido luego se adicionan 1 ml de alcohol
amílico y tapar el butirómetro sin remover el contenido; se agita suavemente
protegido con una toalla hasta que el contenido este completamente mezclado
y no se observen partículas blancas, paso siguiente se lleva a centrifugar
inmediatamente después de la agitación colocando con el bulbo hacia el
exterior por (5) minutos; sacar el butirómetro de la centrifuga sin voltearlo y
llevarlo a baño María a 65˚C, por (5) minutos, manteniendo el nivel del agua
sobre el nivel más alto de la columna de grasa en el butirómetro por ultimo
realizar la lectura.
Interpretación del resultado:
Se efectúa la lectura, ajustando la posición inferior de la columna de grasa en
una marca de graduación de la escala leyendo directamente el porcentaje
(%) de Grasa.
d) Prueba de Densidad
Se realiza a través del instrumento Termolactodensímetro previamente
calibrado.
Fundamento: La densidad de la leche 15/15 se expresa mediante la relación
de las masas de un volumen de leche a 15˚C respecto al agua a 15˚C.
Llevar la muestra a una temperatura cercana a los 15˚C, realizar una mezcla
transvasándola totalmente de un recipiente a otro mínimo tres (3) veces;
agregar la leche a la probeta con ésta inclinada para evitar la formación de
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espuma. Llenar la probeta por lo menos hasta un nivel tal que el volumen
libre sea necesariamente inferior al volumen del cuerpo del
Termolactodensímetro.
Introducir suavemente el Termolactodensímetro manteniendo verticalmente y
sosteniéndolo en su descenso hasta el punto cercano a su posición de
equilibrio; provocar un ligero movimiento de rotación, asegurándose que las
oscilaciones mojen el vástago graduado menos de 1 cm. por encima de la
posición de equilibrio esperada. Evitar el contacto del Termolactodensímetro
con las paredes de la probeta; efectuar la lectura después de un minuto de
sumergido17.
Prueba de Proteína
Seguir las indicaciones
correspondiente.

del

manual

de

operaciones

del

equipo

e) Prueba de Crioscopia
Nos muestra el contenido de sólidos de la leche, se debe tener en cuenta el
dato de referencia del equipo utilizado para evaluar, en el caso de encontrar
datos por debajo del parámetro se puede interpretar que existe un porcentaje
(%) de agua adicional en la leche; si el dato se encuentra está por encima del
parámetro existe adición de algún adulterante.
Seguir las indicaciones
correspondiente.

del

manual

de

operaciones

del

equipo

f) Prueba de Reductasa (T.R.A.M.)
Adicionar 9 ml. de leche en un tubo de ensayo estéril, agregar 1 ml de azul
de metileno al 0.05 %, tapar y mezclar, mantener a baño María a una
temperatura de 36˚C. Durante al incubación observar los cambios de
decoloración. Anotar las lecturas como tiempo de reducción en horas.
Interpretación de resultados:

17

LIBRO ANALISIS FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO DE LECHES – MANUAL DE TECNIICAS‐ UNIVERSIDAD
NACIONAL DE COLOMBIA 1982
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El azul de metileno es decolorado por algunos microorganismos presentes
en la leche cruda, se ha relacionado el tiempo de decoloración con la carga
bacteriana así:
9
9
9
9

Mayor de 5 horas excelente calidad de la leche (< 500.000 germ/ml).
Entre 2 a 3 horas buenas (500.000 a 4 000.000 germ/ml).
De 1 a 2 horas regular (4 000.000 a 20 000.000 germ/ml).
Menor de 20 minutos de muy mala calidad (>20 000.000 germ/ml).

g) Prueba de antibiótico
En el mercado de insumos lácteos existen test para determinar la presencia
de antibióticos en la leche. Según el que se utilice se tendrá en cuenta las
instrucciones del fabricante.
La presencia de antibiótico en la leche no permite el desarrollo de
microorganismos lácteos para la elaboración de leches fermentadas, quesos,
mantequilla, etc, en los que se utilizan cultivos lácteos.
4.4 DIAGRAMAS DE FLUJO

Gráfica No. 14. Diagrama proceso del yogurt.
YOGURT BATIDO
LECHE ENTERA CRUDA
Análisis físico‐químico de la leche. Prueba de inhibidores

Acidez 0.14 – 0.19% A.L, MG > 3%, SNG > 8.4
FILTRACIÓN
ESTANDARIZACIÓN DE LA MATERIA GRASA Y ST
Entero > 2.5, semidescremado 1.5 a 2 %, descremado < 0.8 ST 11%

EDULCORACIÓN
10 % azúcar (5 % si no se utiliza salsa de fruta y el otro 5 % al final en forma de jarabe)

HOMOGENIZACIÓN 100 ó 200 Kg./cm2 de presión a 70 ˚C
PASTERIZACIÓN A 90 ˚C por 5 minutos
ENFRIAMIENTO 42 – 43 ˚C
INOCULACIÓN
3 % del cultivo del Yogurt líquido ó cultivo de uso directo Agitando
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INCUBACIÓN
A 42 – 43 ˚C POR 2.5 a 4 horas hasta acidez de 80 a 90˚D o pH de 4.6
ENFRIAMIENTO A 25 ˚C
ROMPIMIENTO DEL COAGULO Sin producción de espuma

ADITIVOS
5 % de azúcar en forma de jarabe ó 12 % cuando se utiliza salsa de frutas y/o saborizantes y colorantes

ENVASADO Y ALMACENAMIENTO
El envasado a 25 ˚C y el almacenamiento de 2 a 5 ˚C
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Gráfica No. 15. Diagrama proceso del Queso.
QUESO DOBLE CREMA

LECHE MADURADA
24 Horas antes adicionar 1 % de
cultivo liquido mesófilo a 25 ˚C

LECHE FRESCA

ESTANDARIZACIÓN
Mezclar hasta una acidez titulable de 0.39 – 0.42 % A.L y MG 3 %

CALENTAMIENTO
A 32 ˚C
ADICIÓN DE CUAJO
La mitad de la cantidad calculada por fuerza de coagulación
REPOSO
De 10 a 15 minutos
CORTE DE LA CUAJADA
De 2 cm de lado
CALENTAMIENTO Y AGITACIÓN
De 40 a 44 ˚C
DESUERADO TOTAL
ACIDIFICACIÓN DE LA CUAJADA
pH de 5.1

HILADO CON CALENTAMIENTO DIRECTO
65 A 70 ˚C
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ADICIÓN DE SAL
1.2 – 1.5 % del peso de la cuajada
MOLDEO En caliente

VOLTEOS

ENFRIAMIENTO FINAL
En molde de 12 a 16 horas a 4˚C

EMPAQUE
ALMACENAMIENTO
4 ˚C

4.5 PLANOS DE DISTRIBUCION DE PLANTA
Ver detalles en el anexo.

72

4.6 PRESUPUESTO DE PRODUCCIÓN
Tabla No. 16. Presupuesto de Producción Mensual
Materia Prima (Leche)
SubTotal
Materiales Directos
Envases
Fruta
Azúcar
Cultivo
Colorante
Cuajo
SubTotal
Mano de Obra Directa
Prestaciones
SubTotal
Gastos Indirectos
Servicios
Arriendo
Mantenimiento
Seguros
Amortización de Diferidos
Asesoría Contable
Depreciación de Maquinaría y Equipo
Otros (Elementos Básicos)
SubTotal
Gastos Administrativos
Sueldos
Prestaciones
Depreciación Administrativa
Otros (Papelería)
SubTotal
Gastos de Ventas
Gastos de Comercialización
Gastos de Distribución
SubTotal
Gastos Financieros
Interéses
SubTotal
TOTAL

2.676.667
2.676.667
347.500
257.500
348.000
230.000
60.000
20.000
1.263.000
923.000
473.684
1.396.684
435.000
1.250.000
41.667
83.333
234.722
100.000
627.211
35.710
2.807.643
1.200.000
615.840
40.500
60.000
1.916.340
500.000
750.000
1.250.000
1.143.525
959.850
12.270.184

Fuente: Autores

Para el presupuesto de producción se tendrá en cuenta la proyección de la
demanda, la cual es de 40.150 litros anuales, con un volumen de110 litros
diarios de leche procesados.
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4.7 CONCLUSIONES

•

La planta estará ubicada en el municipio de Tenjo con capacidad de
producir y abastecer la población objetivo descrito en el estudio de
mercado, como también los municipios cercanos a través de la
utilización de equipos y tecnologías apropiadas y certificas.

•

Se realizarán las diferentes pruebas físico-químicas a la leche cruda
exigidas para la elaboración de los productos y garantizar la calidad
del insumo primario.

•

Para el diseño de la planta se tuvieron en cuenta aspectos como la no
presencia de contaminación cruzada en los diferentes procesos, para
lo cual se distribuyó el área total en áreas especiales para cada
proceso de elaboración, con una capacidad instalada acorde con la
producción.

•

La planta estará sujeta a los parámetros exigidos en el decreto
3075/97 contemplados por la legislación vigente.
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5. ESTUDIO LEGAL Y DE ORGANIZACIÓN

5.1 OBJETIVO
Realizar el estudio legal y organizacional con el propósito de diseñar la
estructura de la empresa.
5.2 NATURALEZA DE LA EMPRESA
La empresa tendrá una naturaleza de sociedad limitada, constituida
por socios que aportarán el mismo capital, dependiendo del monto
que el Fondo Emprender aporte o financie para la realización del
proyecto.
5.3 NOMBRE DE LA EMPRESA
LÁCTEOS DERILAC L.TDA.
5.4 MISIÓN DE LA EMPRESA DERILAC
Somos una empresa Agroindustrial dedicada en el mejoramiento de la
calidad de vida y conservación del medio ambiente, a través de
productos como el Yogurt y Queso Doble Crema, elaborados con las
mejores condiciones sanitarias para la satisfacción de las necesidades
de nuestros clientes.
5.4.1 VISIÓN DE LA EMPRESA DERILAC
La empresa DERILAC para el año 2014, estará posicionada en el
mercado lácteo, como una de las primeras marcas reconocidas en los
municipios aledaños, enmarcados dentro del sistema integral de
calidad y tecnología.
5.4.2 OBJETIVOS
• Desarrollar un impacto social y económico dentro de los habitantes de
la región, siendo esta promotora de empleos directos e indirectos para
la realización del proyecto productivo.
• Contribuir en el mejoramiento de calidad de vida para nuestros
clientes y empleados, por medio de la producción y comercialización
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de productos frescos y de excelente calidad que garanticen la
satisfacción de su consumo.
•

Preservar el medio ambiente dando cumplimiento de las normas
vigentes que favorecen y velan por su seguridad, realizando procesos
limpios que no atenten contra su desarrollo, por el contrario que se
contribuya cada día a su mejoramiento y preservación.

5.4.3 POLÍTICA DE LA EMPRESA
Crear y desarrollar una cultura comprometida en
el desarrollo y
sostenimiento continuo de la calidad de nuestros productos y procesos con
programas de capacitación y control, soportada en los valores corporativos.

5.4.4 FILOSOFÍA EMPRESARIAL
Integridad
Actuar con honestidad y lideramos con el ejemplo.
Responsabilidad
Obrar con perseverancia para lograr nuestros compromisos.
Servicio
Servir con devoción y orientamos todo nuestro esfuerzo para asegurar la
lealtad de clientes y consumidores.
Calidad
Hacer el trabajo bien hecho desde el principio, damos lo mejor de nosotros y
buscamos siempre soluciones simples y efectivas.
Trabajo en equipo
Unir talentos y esfuerzos para el logro de objetivos comunes, escuchamos a
todos con atención, valoramos la diversidad de opiniones y mantenemos
relaciones de confianza.
Entusiasmo
Trabajar con alegría, amor y dinamismo por lo que hacemos.
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5.4.5 PLAN ESTRATÉGICO

•

Penetrar en el mercado lácteo del municipio de Tenjo y sus
alrededores, creando un ambiente de confianza por parte de los
consumidores hacia nuestros productos por medio de sus atributos
calidad física y composicional que nos permitan acceder a mediano
plazo hacia otros mercados.

•

Implementar políticas de calidad que integren la eficacia de sus
procesos, como las normas ISO 9001, ISO 14000, HACCP Y BPM,
que en el largo plazo sean parte fundamental de la visión a cual se
orientan los objetivos que permitan el crecimiento desarrollo sostenible
de la empresa.

•

Promover un portafolio de productos que le permita a la empresa la
diversificación y consolidación a través de diferentes productos
lácteos que le permitan a la empresa no depender o estar sujeta a un
solo producto y así asegurar ingresos constantes para su operación y
sostenimiento.

•

Fomentar las relaciones con gremios y asociaciones del sector que
nos permitan acceder a beneficios económicos y crediticios, como
también en la parte de eventos que nos permitan crecer y consolidar el
buen nombre de la empresa.
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5.4.6 ORGANIGRAMA
Gráfica No. 16 Organigrama de la Empresa

JUNTA DIRECTIVA

GERENTE GENERAL

Contador

Vendedor

Operario

Operario
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5.4.7 PERFILES DE CARGOS
Tabla No. 17. Funciones del Gerente General
DERILAC

CARGO:

HORARIO DE
TRABAJO:
LUNES A
VIERNES:
9:00
A.M A 3: 00 P.M

Gerente General

Finalidad del
Cargo:

Lograr los objetivos y metas propuestas, establecer estrategias de crecimiento de la
empresa y en el sector de bebidas lácteas como también la administración de forma
eficiente los recursos

Perfil del
Cargo
Requisitos de
experiencia
Jefe
Inmediato
Funciones

Nivel administrativo. Estudios universitarios en ciencias Agropecuarias
Administrador de empresas agropecuarias con tarjeta profesional
Junta Directiva
Asegurar la presencia y crecimiento en el sector
Dirigir a los subalternos
Asegurar el enlace entre el publico
Actuar como vocero
Comunicar los objetivos de organización
Controlar la implementación de las estrategias
Iniciar el cambio de la organización
Asignar los recursos de la empresa
Resolver los problemas cuando se presenten
Cumplir con el horario asignado
Asegurar la calidad y cumplimiento de los procesos realizados en cada área de
trabajo en la planta
Verificar la respectiva limpieza de equipos e instrumentos utilizados terminada la
producción
Realizar la programación diaria de producción del día siguiente
Realizar llamados de atención y memorando al personal cuando este no cumpla lo
escrito en el reglamento interno de trabajo.
Realizar la programación diaria de producción del día siguiente

Fuente: Autores
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Tabla No. 18. Funciones del Contador
DERILAC

CARGO:

HORARIO DE
TRABAJO:
DOS VECES
AL MES

CONTADOR

Finalidad del Cargo:

Mantener a la empresa actualizada del pago de las obligaciones
adquiridas frente al estado como a entidades financieras.

Perfil del Cargo
Requisitos de
experiencia
Jefe Inmediato
Funciones

Contador público con tarjeta profesional
Dos (2) años de experiencia en cargos similares
Gerente General
Velar por el estricto cumplimiento de las disposiciones establecidas
para el manejo de la contabilidad
Estar al día en las disposiciones tributarias emanadas por el Gobierno
Nacional, departamental y municipal
Ejercer estricta vigilancia y cumplimiento en las obligaciones de la
empresa de tipo legal tales como: IVA, Retefuente, Impuestos,
Parafiscales, etc.
Velar por el estricto cumplimiento de las disposiciones establecidas
para el manejo de la contabilidad.
Estar al día en las disposiciones tributarias emanadas por el Gobierno
Nacional, departamental y municipal.
Ejercer estricta vigilancia y cumplimiento en las obligaciones de la
empresa de tipo legal tales como: IVA, Retefuente, Impuestos,
Parafiscales, etc.
Actuar con integridad, honestidad y absoluta reserva de la
información de la empresa.
Mantener en aviso al gerente sobre el presupuesto que gasta o que
necesita periódicamente la empresa.
Orientar la elaboración de los estados financieros periódicamente y la
presentación de esta información de manera clara y precisa.

Fuente: Autores
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Tabla No. 19. Funciones del Personal de Producción
DERILAC

CARGO:
Personal de Producción

HORARIO DE
TRABAJO:
LUNES A VIERNES:
8:00 A.M A 5: 00
P.M

Finalidad del Cargo:

Poseer un grupo de personas calificadas para la elaboración de los
productos

Perfil del Cargo

Título de bachiller, Curso de manipulación y conservación de
alimentos (SENA, Secretaria de Salud, etc.)

Requisitos de
experiencia
Otros requisitos

Un (1) año de experiencia en cargos similares

Jefe Inmediato
Funciones

Mantener un buen estado de salud y poseer el carnet de
manipulación de alimentos expedido por la secretaria de salud.
Gerente General
Cumplir con el horario asignado
Realizar las funciones asignadas por el jefe inmediato ( Jefe de
Laboratorio)
Participar en las reuniones del personal cundo considere necesario su
presencia
Responder por los implementos de trabajo
Velar por el orden y aseo de la planta
Realizar la respectiva limpieza de equipos e instrumentos utilizados
terminada la producción
Mantener el uniforme ( overol, botas, cofia y tapabocas) limpios y en
perfecto estado
Informar al jefe inmediato de cualquier anomalía presentada
Mantener una buena presentación personal

Fuente: Autores
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Tabla No. 20. Funciones del Personal de Venta
DERILAC

CARGO:

HORARIO DE
TRABAJO:
LUNES A VIERNES:
3:00 A.M A 7: 00
P.M

Vendedor

Finalidad del Cargo:

Promocionar, comercializar y vender los productos de la empresa.

Perfil del Cargo

Título de bachiller, Curso de manipulación y conservación de
alimentos, experiencia en ventas

Requisitos de
experiencia
Otros requisitos

(1) año

Jefe Inmediato
Funciones

Buena presentación Personal, desenvolvimiento frente al público,
buena atención al cliente
Gerente General
Cumplir con el horario asignado
Realizar las funciones asignadas por el jefe inmediato
Participar en las reuniones del personal cundo considere necesario su
presencia
Responder por los implementos de trabajo
Velar por el orden y aseo del sitio de trabajo

Informar al jefe inmediato de cualquier anomalía presentada
Mantener una buena presentación personal
Fuente: Autores
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5.4.8 CONTRATACIÓN
La empresa Derilac Ltda., divulgará la información para el respectivo
reclutamiento del personal; dentro de la selección del personal se realizará
un
estudio de las hojas de vida, entrevista preliminar, examen de
conocimiento, pruebas Psicológicas, simulaciones, entrevista final y
contratación.
5.4.8.1 Reclutamiento del personal
Es una técnica para convocar candidatos potencialmente calificados y
capaces de ocupar cargos dentro de la empresa, el objetivo es atraer
personas interesadas en laborar en la planta mediante avisos y afiches y
cuñas radiales.
5.4.8.2 Estudio de Hojas de vida
El objetivo es comprobar que la información que el personal suministre sea
verídica, de acuerdo al tipo de información se le dará una calificación de
acuerdo con los estudios realizados y experiencia laboral.
5.4.8.3 Entrevista Preliminar
En esta entrevista se confirmarán los datos de la persona postulada al
cargo, como también se observarán sus características personales de
acuerdo a las preguntas formuladas y su desenvolvimiento frente a estas.
5.4.8.4 Exámenes de Conocimiento
En este tipo examen se medirá la compresión y noción del cargo que la
persona va ocupar, como también manipulación de herramientas o equipos
que estarán bajo su responsabilidad.
5.4.8.5 Pruebas Psicológicas
Se observan comportamientos, intereses y aptitudes al medio social, se
analizan valores personales mediante ejercicios básicos y casos reales que
pueden suceder en el ámbito laboral.
5.4.8.6 Simulaciones
En esta etapa del proceso se aplican ejercicios para familiarizar y adaptar al
personal con en puesto de trabajo.
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5.4.8.7 Entrevista Final
Se decide si la personal es apta para desempeñar las funciones del cargo, se
realiza un preacuerdo antes de la contratación para definir las funciones y
aspiraciones salariales.
5.4.8.8 Contratación
5.4.9 REMUNERACIÓN
El monto de la remuneración de los empleados de la empresa Derilac Ltda.
está sujeta a las siguientes condiciones:
A.
B.
C.
D.
E.
F.
G.

Establecer las responsabilidades de cada cargo
Nivel de conocimiento que exige cada cargo
Tiempo de permanencia que exige cada cargo
Capacidad de pago de la empresa
Decretos vigentes por la ley
Pagos de empresas del sector
Incremento salariales

5.4.10 Promoción del personal
La promoción del personal estará sujeta a unas capacidades establecidas
por la empresa como son:
Rendimiento
Procesos dentro de la empresa
Eficiencia
Capacitación
Evaluación del desempeño

5.4.11 CONTRATO (Definición)
Es aquel por el cual una persona natural se obliga a prestar un servicio
personal a otra persona natural o jurídica bajo continuada dependencia o
subordinación de la segunda y mediante remuneración. De acuerdo con la
anterior definición la empresa Derilac Ltda. manejará contratos a término fijo.
Teniendo como referencia las normas escritas en el Código Sustantivo de
Trabajo.
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5.4.11.1Contrato a término fijo
El contrato deberá constar por escrito y su duración no puede ser mayor de
3 años, pero es renovable indefinidamente.
Si antes de la fecha del vencimiento del término estipulad, ninguna de las
partes avisará por escrito a la otra su determinación de no prorrogar el
contrato, con una antelación a (30) días, este se entenderá renovado por un
periodo igual al inicialmente pactado y así sucesivamente.
No obstante, si el término fijo es inferior a un (1) año, únicamente se podrá
prorrogarse sucesivamente el contrato hasta por (3) periodos iguales o
inferiores, al cabo de los cuales, el término de renovación no podrá ser
inferior a un (1) año.
5.4.11.2 Suspensión de Trabajo
El contrato de trabajo se suspende por las siguientes razones:
1. Por Fuerza Mayor o caso fortuito que temporalmente impida su
ejecución.
1. Por la muerte o inhabilidad del empleador, cuando éste sea una
persona natural y cuando ello traiga como consecuencia y directa la
suspensión temporal del trabajo.
2. Por suspensión de actividades o clausura temporal de la empresa en
todo o en parte hasta por (120) días por razones técnicas o
económicas u otras independientes de la voluntad del empleador,
mediante autorización previa del ministerio de la protección social. De
la solicitud que se eleve al respecto el empleador deberá informar en
forma simultánea por escrito a sus trabajadores.
3. Por licencia o permiso temporal concedido por el empleador al
trabajador o por suspensión disciplinaria.
4. Por ser llamado el trabajador a prestar el servicio militar. En este caso
el empleador está obligado a conservar el puesto del trabajador hasta
por treinta (30) días después de terminado el servicio. Dentro este
término el trabajador puede incorporarse a sus tareas, cuando lo
considere conveniente, y el empleador está obligado a admitirlo.
5. Por detención previa del trabajador o por arresto correccional que no
exceda de (8) días y cuya causa no justifique la extinción del contrato.
6. Por huelga declara en forma prevista en la ley.
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5.4.11.3 Terminación del contrato de trabajo:
1.
2.
3.
4.
5.
6.

Por muerte del trabajador.
Mutuo Consentimiento.
Por expiración del plazo fijo pactado.
Por terminación de la obra o labor contratada.
Por liquidación o clausura definitiva de la empresa.
Por suspensión de actividades por parte del empleador durante más
de (120) días.
7. Por sentencia ejecutoriada.
8. Por decisión unilateral en los casos de los artículos 7˚ del decreto-ley
2351 de 1965, y 6˚ de esta ley.
9. Por no regresar el trabajador a su empleo al desaparecer las causas
de la suspensión del contrato.
5.4.11.4 Terminación del contrato por justa causa:
Son justas causas para dar por terminado unilateralmente el contrato de
trabajo
A) Por parte del empleador
1. El haber sufrido engaño por parte del trabajador, mediante la
presentación de certificados falsos para so admisión o tendientes a
obtener un provecho indebido.
2. Todo acto de violencia, injuria, malos tratamientos o graves
indisciplina en que incurra el trabajador en sus labores, contra el
empleador, los miembros de la familia, el personal directivo o los
compañeros de trabajo.
3. Todo acto grave de violencia, injuria o malos tratamientos en que
incurra el trabajador fuera del servicio, en contra del empleador de los
miembros de su familia, o de sus representantes o socios, jefes o
vigilantes.
4. Todo daño material causado intencionalmente a los edificios,
maquinaria y materias primas, instrumentos y demás objetos
relacionados con el trabajo y toda grave negligencia que ponga en
peligro la seguridad de las personas o las cosas.
5. Todo acto inmoral o delictuoso que el trabajador cometa en la
empresa o en el desempeño de sus labores.
6. Cualquier violación graves de las obligaciones o prohibiciones
especiales que incumben al trabajador, de acuerdo con los artículos
58 y 60 de código sustantivo de trabajo, o cualquier falta grave,
calificada como tal en pactos o convenciones colectivas, fallos
arbitrales, contratos individuales o reglamentos.
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7. La detención preventiva del trabajador por más de (30) días, a menos
que posteriormente sea absuelto; o el arresto correccional que exceda
de (8) días, o por un tiempo menor, cuando la causa de la sanción sea
suficiente por sí misma para justificar la extinción del contrato.
8. El que el trabajador revele secretos técnicos o comerciales o de
conocer asuntos de carácter reservado, con perjuicio de la empresa.
9. El deficiente rendimiento en el trabajo, en la relación con la capacidad
del trabajador y con el rendimiento promedio en labores análogas,
cuando no se corrija en un plazo razonable, a pesar del rendimiento
del empleador.
10. La sistemática inejecución, sin razón válida por parte del trabajador,
de las obligaciones legales.
11. Todo vicio del trabajador que perturbe la disciplina en la empresa.
12. La renuncia sistemática del trabajador a aceptar las medidas
preventivas, profilácticas o curativas, prescritas por el médico del
empleador o por las autoridades para evitar enfermedades o
accidentes.
13. La ineptitud del trabajador para realizar la labor encomendada.
14. El reconocimiento al trabajador de la pensión de (jubilación) o
invalidez estando al servicio de la empresa, y.
15. La enfermedad contagiosa o crónica del trabajador, que no tenga
carácter de profesional, así como cualquier otra enfermedad o lesión
que lo incapacite para el trabajo, cuya curación no haya sido posible
duración (180) días. El despido por esta causa no podrá efectuarse
sino al vencimiento de dicho lapso y no exime al empleador de las
prestaciones e indemnizaciones legales y convencionales derivadas
de la enfermedad.
En los casos de los numerales 9 y 15 de este articulo, para la
terminación del contrato, el empleador deberá dar aviso al trabajador
con anticipación no menor de (15) días.

5.5 OBJETIVO DE CONTRATACIÓN
Establecer las normas y definir responsables en el proceso de reclutamiento,
selección, contratación e inducción del personal, para los candidatos a
ocupar plazas vacantes en la empresa Derilac Ltda.
5.5.1 ALCANCE
Aplica a todo aquel candidato interno o externo susceptible a ocupar una
plaza vacante en la empresa.
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5.5.2 DEFINICIONES
Mandos superiores: Gerentes General.
Mandos Medios: Jefe de Planta
Trabajadores: Personal que presta sus servicios a la entidad.
Reclutamiento: Proceso de identificar y seleccionar candidatos externos a
ocupar alguna plaza vacante dentro de la entidad.
Promoción de Personal: El personal que por sus conocimientos, experiencia
y desarrollo dentro de la empresa, alcanza a cubrir el perfil de puesto
requerido de una plaza vacante.
Promoción de Puesto: Pasar al empleado de nivel de sueldo mínimo al
máximo de su categoría.
5.5.3 POLITICAS DE CONTRATACIÓN:
• El reclutamiento de personal se efectuará de conformidad con la
disponibilidad de plazas vacantes según la plantilla autorizada por el gerente
General.
• Para la selección del personal se deberán considerar los requisitos
estándares establecidos en el manual de organización vigente.
• Para ingresar al servicio de la Empresa los trabajadores deberán reunir los
siguientes requisitos:
• Cumplir con los requisitos que exige el perfil del puesto.
• Los datos y referencias que proporcionen los trabajadores serán
verificados por la Empresa, quedando entendido que de comprobarse la
falsedad de los mismos, será admitido en el trabajo, o, si ya estuviese
trabajando, le podrá ser prescindido el contrato Individual del trabajo, sin
responsabilidad alguna de la Empresa.
• El gerente general antes de iniciar con el proceso de reclutamiento
analizará la posibilidad de realizar algunos cambios internamente,
• El personal de nuevo ingreso o promovido será contratado con el rango
mínimo del nivel del sueldo al que se le contrate al menos por un año, según
la norma legal.
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• El gerente general será responsable de integrar los expedientes de
personal y manejar confidencialmente su información, así como de elaborar
los contratos respectivos, solicitando para tal efecto la siguiente
documentación:
a) Fotocopia de la Cédula de Ciudadanía o tarjeta de identidad según
sea el caso.
b) Certificado de dos (2) personas honorables sobre su conducta y
capacidad y en su caso del plantel de educación donde hubiere
estudiado.
c) Certificado Médico General.
d) Certificado Médico para Manipulación de Alimentos.
e) Certificado del último empleador con quien haya trabajado en que
conste el tiempo de servicio, la índole de la labor ejecutada y el salario
devengado.

•

La inducción al puesto será impartida y coordinada por el jefe planta, a
través de capacitaciones programadas; también dará a conocer aspectos
generales de la empresa, del puesto, y de los sistemas de calidad y
ambiental así como aspectos de seguridad utilizados por la empresa.

5.6 ACTIVIDADES DEL PROCESO CONTABLE DE LA EMPRESA
En la determinación estructural de los procesos financieros y contables de la
empresa Derilac Ltda. se tendrán el PUC comercial. Las actividades propias
de la gestión financiera y contable de la empresa estarán en un orden lógico
así:
5.6.1 Identificación. Actividad en la que se determina la ocurrencia de
hechos o transacciones que afectan la estructura financiera, económica o
social, y por lo tanto debe ser objeto de contabilización. Con esta actividad se
busca evaluar que la totalidad de los hechos sean de conocimiento del área
contable para su clasificación y registro oportuno.
5.6.2 Clasificación. Actividad en la que de acuerdo con las características
de la operación, se determina la ubicación en el Catálogo General de
Cuentas, de acuerdo a su naturaleza. En esta actividad se debe evaluar que
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el hecho financiero, económico o social a registrar cumpla con todos los
elementos que le son propios a la cuenta en la cual se clasifica.
5.6.3 Registro y ajustes. Actividad en la que se elaboran los comprobantes
de contabilidad y se efectúan los registros en los libros respectivos.
Corresponde también a la verificación de la información producida durante
las actividades precedentes del proceso contable, para verificar su
consistencia y confiabilidad, previo a la revelación en los estados contables,
para determinar así las cifras sujetas a ajustes y/o reclasificaciones.
5.6.4 Elaboración y presentación de los Estados Contables y demás
informes. Es el resultado del proceso contable, expresado en el diseño y
entrega oportuna de los estados e informes contables, los cuales deben
contener la discriminación básica y adicional que sea necesaria para una
adecuada interpretación cuantitativa y cualitativa de los hechos realizados.
Así mismo, deben permitir a los usuarios construir indicadores de
seguimiento y evaluación, de acuerdo con sus necesidades, e informar sobre
el grado de avance de planes, programas y proyectos del ente público.
Se determina en esta actividad su estructura, clasificación de partidas según
su disponibilidad, exigibilidad, etcétera, de acuerdo con las normas técnicas
previstas en el Plan General de Contabilidad Pública, y las políticas de
información financiera y contable establecidas para cada ente público en
particular. Deben verificarse los saldos de los libros frente a los Estados
Contables e Informes producidos. Igualmente, para una mejor comprensión
de la información, deben determinarse las situaciones que ameritan ser
explicadas a través de las notas a los estados contables.
5.6.5 Análisis, interpretación y comunicación de la información.
Corresponde a la lectura que se hace de los estados contables y demás
informes complementarios, con el propósito de concluir sobre la situación,
resultado y tendencia de las entidades públicas, desde las perspectivas
financiera, económica y social, de tal manera que su comunicación sea
suficientemente útil para soportar las decisiones relativas a la administración
de los recursos públicos.
Para el análisis e interpretación de la información, será fundamental la
implementación de indicadores que revelen situaciones y tendencias, para lo
cual se podrán utilizar técnicas o métodos de análisis según las
características de cada ente público.
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5.7 CONTROLES
La Superintendencia establece mecanismos de control y verificación de las
actividades propias del proceso contable para garantizar que la información
financiera económica y social cumpla con las normas conceptúales, técnicas
y los procedimientos establecidos en el Plan General de Contabilidad
Pública.
Dichos mecanismos deben permitir el análisis, valoración y tratamiento
adecuado de eventos potenciales que puedan afectar el citado proceso.
Además, deben evitar la existencia de hechos financieros, económicos y
sociales que, afectando la situación de la entidad, no estén incluidos en la
contabilidad o, que estando incluidos, no cumplan con las normas del Plan
General de Contabilidad Pública18.
5.8 PROCEDIMIENTOS
La empresa Derilac Ltda. realizará para cada una de sus etapas un
procedimiento escrito detallado el cual deberá estar a disposición del
personal que se encuentre involucrado en cada uno de los procesos.
5.8.1 Transporte de la leche cruda
Los diferentes proveedores deben contar con los instrumentos adecuados
para la realización de acidez y Láctometria de la leche cruda. Una vez
realizada las pruebas se debe transportar en carros isotérmicos o en su
defecto en cantinas de acero inoxidable.
5.8.2 Pruebas de Laboratorio
Ver estudio Técnico
5.8.3 Recepción de la leche cruda
La recepción de la leche se hará mediante el tanque de recibo el cual posee
filtros que detienen el paso de particular y agentes contaminantes debido a la
manipulación en el transporte de los hatos a la planta.

18

http://www.supersociedades.gov.co/ss/drvisapi.dll?MIval=sec&dir=44&id=26167&m=td&a=td&d=depend
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5.9 PROCESOS
A partir del momento en que la leche es deposita en el tanque de recibo se
maneja un sistema cerrado el cual garantiza que la leche no está expuesta a
agentes contaminante como el de caso de la elaboración del yogurt. Este
sistema se podrá desmontar para la realización del programa de lavado y
desinfección.
La elaboración de los productos se realizará en base a la programación
ejecutada por el jefe de planta.
En el caso del empaque de los quesos Doble crema será mediante sistema
de empaque al vacío garantizando una mayor inocuidad del producto ya que
este sistema elimina agentes contaminantes en el ambiente al momento de
ser empacado.
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5.10 CONCLUSIONES

•

La naturaleza de la empresa será Limitada, contará con una
plataforma estratégica basada en la visión misión y políticas
establecidas por los socios.

•

La empresa contará con un organigrama claro y detallará las
diferentes funciones específicas de cada cargo.

•

La empresa estará soportada por el Plan Único de Cuentas, el cual
deberá detallar los movimientos financieros de la empresa de una
manera clara y transparente

•

La empresa realizará contrataciones de acuerdo a las especificaciones
escritas en el código sustantivo de trabajo, para no incurrir en faltas
legales que perjudiquen tanto al empleador como al empleado.

•

La empresa contará con un manual de procesos, donde especifique
las actividades realizadas de forma puntual en cada una de las áreas.
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6. BALANCE DE RECURSOS

6.1 OBJETIVO
Elaborar los balances de recursos para el desarrollo del proyecto.
A continuación se describe los equipos e instrumentos necesarios para la
puesta en marcha de la planta con su respectivo monto:
Tabla No. 21. Equipos
Concepto

Cantidad

Capacidad

Tanque de Recibo

1

250 Lts

4.500.000

4.500.000

Marmita
con
Agitador y Volteo

1

250 Lts

12.112.330

12.112.330

Tanque Dosificador

1

50 Lts

3.000.000

3.000.000

Estufa Industrial

1

2 puestos

350.000

350.000

Tina de Cuajado

1

100 Lts

6.500.000

6.500.000

Moldes
Campesino

6

Capacidad
de 5 libras

60.000

360.000

Moldes Doble Crema

6

Capacidad
de 5 libras

50.000

300.000

Prensa

1

3 moldes

4.200.000

4.200.000

Empacadora al Vacío

1

3 moldes de
5 libras

6.900.000

6.900.000

Bomba de Leche

1

250 Lts

2.000.000

2.000.000

Hiladora

1

25 kilos

2.000.000

2.000.000

Cuarto Frío

1

2mX2m

12.500.000

12.500.000

Nevera

1

400.000

400.000

Refrigerador
Horizontal

1

2.000.000

2.000.000

Queso

SUBTOTAL

Precios u.

Precio Total

57.122.330

Fuente: Autores
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Tabla No. 22. Instrumentos, Muebles y Enseres.
INSTRUMENTOS

Mesa de trabajo

3

80 cm X 2 m

950.000

2.850.000

Mesa desuere

1

1.00X 0.60X
0.90

2.000.000

2.140.000

Ollas para el
almíbar

2

30 litros

40.000

80.000

Palas para
agitación almíbar

2

15.000

30.000

Cuchillos

4

25.000

100.000

Cantinas (40 litros)

6

40 litros

250.000

1.500.000

Lienzos

5

70 x 70

3.000

15.000

Liras Vertical

2

30 x 50

232.000

464.000

liras Horizontal

2

50 x 30

232.000

464.000

Agitador

1

9 m.m.

65.000

65.000

Bascula

1

85.000

85.000

Tablas para picar
fruta

4

15.000

60.000

SUBTOTAL

7.853.000
MUEBLES Y ENSERES

Escritorio

1

300.000

300.000

Computador e
impresora

1

1.000.000

1.000.000

Sillas

3

60.000

180.000

Estantería

2

100.000

300.000

60.000

60.000

Papelería
SUBTOTAL

1.840.000

Fuente: Autores
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Tabla No. 23. Equipos de Laboratorio
LABORATORIO
Concepto

Cantida
d

Capacidad

Precios u.

Precio Total

Ekomilk

1

8.000.000

8.000.000

Termómetro

2

55.000

110.000

1

380.000

380.000

Dosificador
NEUREX

Tipo

Pipeta

2

11 ml

12.000

24000

Pipeta

2

10 ml

6.000

12000

Pipeta

4

9 ml

12.000

48000

Pipeta

3

3 ml

9.000

27000

Pipeta

3

2 ml

9.000

27000

Pipeta

3

1 ml

9.000

27000

Termolactodensímetro

1

55.000

55000

Probeta

2

250 ml

30.000

60000

Estufa

1

2 puestos

20.000

20000

Kit para Antibiótico

1

1.500.000

1.500.000

SUBTOTAL

10.290.000

Fuente: Autores
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Tabla No. 24. Gastos de Planta, Administrativos, Elementos Básicos,
Reactivos e Insumos Mensuales
GASTOS DE PLANTA
Arriendo

1.000.000

1.000.000

Agua

250.000

250.000

Luz

100.000

100.000

Gas

25.000

25.000

Teléfono

60.000

60.000

SUBTOTAL

1.435.000
GASTOS ADMINISTRATIVOS

Gerente

1

1.200.000

1.200.000

Auxiliares de Producción

2

461.500

923.000

SUBTOTAL

2.123.000
ELEMENTOS BÁSICOS

Overoles

3

30.000

90.000

Botas

3

35.000

105.000

Cofia y Tapabocas

6

3.000

18.000

Guantes

6

2.500

15.000

Detergente

1

35.000

35.000

1 Gl

20.000

20.000

Canecas para residuos

5

25.000

125.000

Elementos de Aseo

1

20.000

20.000

Jabón desinfectante

SUBTOTAL

428.000
REACTIVOS

Hidróxido de sodio

250 gr.

1.300

1.300

Fenolftaleína liquida

100 c.c

65.000

65.000

SUBTOTAL

66.300
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INSUMOS
Hipoclorito de Sodio

1 litro

8.000

8.000

Soda Caustica

1 litro

3.000

3.000

Timsen

20 g

1.100

1.100

SUBTOTAL

12.100

TOTAL

81.169.730

Fuente: Autores
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7. ESTUDIO FINANCIERO

7.1 OBJETIVO
Preparar el estudio Financiero del proyecto, para establecer las inversiones
necesarias, elaborar el cronograma de las inversiones, identificación de
recursos propios y crédito, elaborar la tabla de desembolso del crédito;
calcular los ingresos, costos y gastos de la empresa, calcular el punto de
equilibrio a corto plazo; elaborar los estados financieros básicos, y construir
el flujo de fondos del proyecto.
7.2 INVERSIONES DEL PROYECTO
A continuación se describen las inversiones necesarias del proyecto:
Tabla No. 25. Inversiones del proyecto
INVERSIONES DEL PROYECTO
ÍTEM
PARCIAL
TOTAL
CAPITAL FIJO DEPRECIABLE
Instalaciones
10.557.170
Maquinaria y Equipo
75.265.330
Equipos de Computo
1.000.000
Muebles y Enseres
780.000
Subtotal
87.602.500
CAPITAL DE TRABAJO
Efectivo, Caja Y Bancos
3.000.000
Inventarios
447.500
Subtotal
3.447.500
ACTIVOS NOMINALES
( DIFERIDOS)
Costo de los Estudios
150.000
Estudio Ambiental
1.500.000
Gastos de Constitución
200.000
Licencias
6.000.000
Asesorías
600.000
Subtotal
8.450.000
TOTAL

99.500.000

Fuente: Autores
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El dinero en efectivo disponible en el capital de trabajo será dispuestos para
cubrir la operación normal del proyecto durante el primer mes de producción
como lo son los gastos de insumos, reactivos y elementos básicos de
protección.

7.3 DEPRECIACIÓN
El capital fijo está compuesto por instalaciones, maquinaria y equipos. La
depreciación será aplicada a estos últimos siendo del 10% a 10 años sin
valor de salvamento.
Tabla No. 26. Depreciación

Descripción del
activo a
depreciar
Maquinaria y
Equipos

Inversión
Inicial

TABLA DE DEPRECIACIÓN
%
Dep.
Anual
Año 1
Año 2

Año 3

75.265.330

10

7.526.533

7.526.533

Mueble y Enseres
780.000
Equipos de
Computo
1.000.000
TOTAL
DEPRECIACION 77.045.330

20

156.000

156.000

156.000

33

330.000

330.000

330.000

8.012.533

8.012.533

Año 4

Año 5

7.526.533 7.526.533 7.526.533
156.000

156.000

8.012.533 7.682.533 7.682.533

Fuente: Autores

En la tabla de Inversiones y Reinversiones del proyecto se calculó las
inversiones realizadas para el primer año de funcionamiento de la planta, así
como las reinversiones que se realizaran en los años 3 las cuales son
inversiones en equipos de computo, el año 5 en muebles y enseres y el año
numero 10 donde se debe tener en cuenta si la maquinaria y equipos
cuentan con la capacidad y tecnología adecuada para seguir operando.
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7.4 INVERSIONES Y REINVERSIONES
Tabla No.27. Cronograma de Inversiones y Reinversiones
CRONOGRAMA DE INVERSIONES Y REINVERSIONES
ITEM

Año 0

Año
1

Año
2

Año 3

Año
4

Año 5

Año 10

CAPITAL FIJO
DEPRECIABLE

Maquinaria y Equipos

75.265.330

0

0

0

0

0

79.404.923

Equipos de Computo

1.000.000

0

0

1.055.000

0

0

0

780.000

0

0

0

0

822.900

0

77.045.330

0

0

0

0

0

0

Registros INVIMA

2.500.000

0

0

0

0

2.637.500

0

Subtotal

2.500.000

0

0

0

0

0

TOTAL

79.545.330

0

1.055.000

0

3.460.400

79.404.923

Muebles y Enseres
Subtotal
ACTIVOS NOMINALES
( DIFERIDOS)

0

Fuente: Autores

Tabla No. 28. Resumen del Calendario de Inversiones
RESUMEN DEL CALENDARIO DE INVERSIONES
AÑO

INVERSION FIJA

CAPITAL DE
TRABAJO

ACTIVOS
NOMINALES

TOTAL

0

77.545.330

3.447.500

2.950.000

1

0

0

0

2

0

0

0

3

1.055.000

0

0

4

0

0

0

5

822.900

0

2.637.500

Fuente: Autores
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83.942.830

1.055.000

3.460.400

En la siguiente tabla se muestra los activos destinados a la venta por motivos
de renovación y mejoramiento de tecnología
Tabla No. 29. Calendario de Ventas de Activos Fijos
CALENDARIO DE VENTAS DE ACTIVOS FIJOS
ITEM

Año 1

Año 2

Año 3

Año 4

Año 5

Maquinaria y Equipos
Equipos de Computo

Año 10

75.265.330
1.000.000

Mueble y Enseres

780.000

Fuente: Autores

7.5 RECURSOS DEL PROYECTO
Los recursos del proyecto provienen en un 96% de la financiación por parte
del Sena a través del Fondo Emprender, el 4% restante serán aporte de los
socios.
Tabla No. 30. Recursos para la Inversión del Proyecto
RECURSOS PARA LA INVERSIÓN DEL PROYECTO
Propios
Individual
Total
Aporte de los socios
1.500.000
3.000.000
RECURSOS DEL CRÉDITO
Entidad Prestamista
Fondo Emprender (SENA)
Monto
$96.500.000
Plazo
5 Años
Periodo de Gracia
1 Año
Modalidad de pago
Anual
Tasa de interés
14,22%
Fuente: Autores

De acuerdo con el capital necesario para la inversión inicial, se realizó la
tabla de amortización para la cancelación del monto crediticio, también se
debe tener encueta que el Fondo Emprender puede condonar la totalidad de
la deuda o financiar un porcentaje del valor requerido.
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Tabla No.31. Amortización del Crédito
TABLA DE AMORTIZACIÓN DEL CRÉDITO
AÑO

SALDO
INICIAL

CUOTA

INTERES

AMORTIZACIÓN

SALDO

0

96.500.000

0

13.722.300

0

96.500.000

1

96.500.000

28.257.634

13.722.300

14.535.334

81.964.666

2

68.799.357

28.257.634

11.655.375

16.602.259

65.362.407

3

54.863.782

28.257.634

9.294.534

18.963.100

46.399.307

4

38.946.569

28.257.634

6.597.981

21.659.653

24.739.654

5

20.765.928

28.257.634

3.517.980

24.739.654

0

Fuente: Autores

7.6 INGRESOS DEL PROYECTO
En la siguiente tabla se relaciona los ingresos por ventas proyectadas para
los 5 primeros años de operación.
Tabla No.32. Ingresos del Proyecto
AÑO
1
2
3
4
5
YOGURT
Litros de leche
procesados año
40.150
44.165
48.271
59.960
71.952
Litros de yogurt
procesados año
32.549
34.978
37.168
40.232
42.739
Precio Litro
Yogurt
5.000
5.000
5.100
5.100
5.200
SUBTOTAL
162.745.000 174.890.000 189.556.800 205.183.200 222.242.800
QUESO
Litros de queso
procesados año
10.560
12.367
14.482
23.385
33.098
Libras de queso
producidas año
2.208
2.554
2.572
2.690
2.783
Precio Libra
Queso
4.700
4.700
4.700
4.700
4.800
SUBTOTAL
10.377.600 12.003.808 12.345.600 12.912.000 13.361.736
TOTAL
173.122.600 186.893.808 201.902.400 218.095.200 235.604.536
Fuente: Autores
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Tabla No.33. Costos de Operación
1.COSTOS DE FABRICACIÓN
1.1 COSTO DIRECTO
1.1.1 Materia Prima
1.1.2 Materiales Directos
1.1.3 Mano de Obra Directa
1.1.4 Prestaciones
SUBTOTAL
1.2 OTROS GASTOS INDIRECTOS
1.2.1 Depreciación de Maq. y Eq.
1.2.2 Servicios
1.2.3 Mantenimiento
1.2.4 Seguros
1.2.5 Impuestos
1.2.6 Amortización de Diferidos
1.2.7 Arriendo
1.2.8 Asesoría Contable
1.2.9 Otros
SUBTOTAL
2. GASTOS ADMINISTRATIVOS
2.1 Sueldos
2.2 Prestaciones
2.3 Depreciación Administrativa
2.4 Otros
SUBTOTAL
3. GASTOS DE VENTAS
3.1 Gastos de Comercialización
3.2 Gastos de Distribución
SUBTOTAL
4. GASTOS FINANCIEROS
4.1 Interéses
SUBTOTAL
TOTAL COSTO DE OPERACIÓN

AÑO 1

COSTOS DE OPERACIÓN
AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

32.120.000
15.156.000
11.076.000
5.684.208
64.036.208

33.083.600
15.610.680
11.408.280
5.854.734
65.957.294

34.406.944
16.235.107
11.864.611
6.088.924
68.595.586

36.127.291
17.046.863
12.457.842
6.393.370
72.025.365

38.294.929
18.069.674
13.205.312
6.776.972
76.346.887

7.526.533
5.220.000
500.000
1.000.000
300.000
2.816.667
15.000.000
1.200.000
428.000
33.991.200

7.526.533
5.376.600
515.000
1.030.000
309.000
2.816.667
15.450.000
1.236.000
440.840
34.700.640

7.526.533
5.591.664
535.600
1.071.200
321.360
2.816.667
16.068.000
1.285.440
458.474
35.674.937

7.526.533
5.871.247
562.380
1.124.760
337.428
0
16.871.400
1.349.712
481.397
34.124.857

7.526.533
6.223.522
596.123
1.192.246
357.674
0
17.883.684
1.430.695
510.281
35.720.757

14.400.000
7.390.080
486.000
720.000
22.996.080

14.832.000
7.611.782
486.000
741.600
23.671.382

15.425.280
7.916.254
486.000
771.264
24.598.798

16.196.544
8.312.066
156.000
809.827
25.474.438

17.168.337
8.810.790
156.000
858.417
26.993.544

6.000.000

6.180.000

6.427.200

6.748.560

7.153.474

9.000.000
15.000.000

9.270.000
15.450.000

9.640.800
16.068.000

10.122.840
16.871.400

10.730.210
17.883.684

13.722.300
13.722.300
149.745.788

11.655.375
11.655.375
151.434.691

9.294.534
9.294.534
154.231.855

6.597.981
6.597.981
155.094.041

3.517.980
3.517.980
160.462.852

Fuente: Autores

En la anterior tabla se muestran los costos de producción para el primer año,
así como se proyectan con un porcentaje de inflación de 5.5 en promedio
para los sucesivos años.
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7.7 COSTOS FIJOS DEL PROYECTO
Los costos fijos son aquellos que se mantienen constantes durante todos
periodos de producción.
Tabla No. 34. Costos Fijos del Proyecto
2.COSTOS FIJOS DEL
PROYECTO

DÍA

MES

AÑO

SUELDO PLANTA

76.917

923.000 11.076.000

PRESTACIONES

15.789

473.684

5.684.208

DEPREC. PLANTA

20.907

627.211

7.526.533

SERVICIOS

14.500

435.000

5.220.000

MANTENIMIENTO

1.389

41.667

500.000

SEGUROS PLANTA

2.778

83.333

1.000.000

833

25.000

300.000

7.824

234.722

2.816.667

IMPUESTOS. IND. Y CO.
AMORTIZ. DIF. PLANTA
ARRIENDO
ASESORÍA CONTABLE

41.667
3.333

1.250.000 15.000.000
100.000

1.200.000

SUELDOS ADMÓN.

40.000

PRESTACIONES

20.528

615.840

7.390.080

1.350

40.500

486.000

DEPREC.ADMÓN.
AMORTIZ. INTERÉSES
TOTALES

38.118

1.200.000 14.400.000

1.143.525 13.722.300

285.932,74 7.193.482,31 86.321.788

Fuente: Autores
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7.8 RESUMEN DEL COSTO DEL PROYECTO
Tabla No.35. Resumen de Los Costos del Proyecto

RESUMEN DE LOS COSTO DEL PROYECTO
ITEM

PARCIAL

COSTOS FIJOS

16.760.208

GASTOS FIJOS

69.561.580

TOTAL

86.321.788
COSTOS VARIABLES

48.424.000

GASTOS VARIABLES

15.000.000

COSTOS TOTALES

63.424.000
149.745.788

Fuente: Autores

7.9 PROMEDIO DE LOS COSTOS VARIABLES
El promedio de los costos variables hace referencia al costo que se genera al
procesar un litro de leche, con respecto a los costos variables.
Tabla No.36. Promedio de los Costos Variables
PROMEDIO DE LOS COSTOS VARIABLES
COSTOS VARIABLES

Costo Promedio/litros vendidos

Materia Prima

800

Materiales Directos

377,48

Servicios

130,01

Otros

103,31

TOTAL

1410,8

Fuente: Autores

106

7.10 PROMEDIO DE LOS COSTOS FIJOS

El promedio de los costos fijos hace referencia al costo que se genera al
procesar un litro de leche, con respecto a los costos fijos.
Tabla No.37. Promedio de los Costos Fijos
PROMEDIO DE LOS COSTOS FIJOS
COSTOS FIJOS

Costo Promedio/litros vendidos

DEPREC. PLANTA

179,63

SUELDOS PLANTA

485,08

PRESTACIONES

248,94

MANTENIMIENTO

12,45

SEGUROS PLANTA
IMPUESTOS. INDUS. Y
COMER.

24,9
7,47

ARRIENDO

448,31

ASESORÍA CONTABLE

298,87

SUELDOS ADMÓN.
PRESTACIONES
ADMÓN.

358,65
184,06

DEPREC.ADMÓN.

12,1

AMORTIZ. INTERÉSES

336,46

TOTAL

2596,92

Fuente: Autores
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7.11 PUNTO DE EQUILIBRIO
Para calcular el punto de equilibrio se utilizaron los siguientes datos:

Tabla No.38. Calculo del Punto de Equilibrio

PRODUCTO
YOGURT
QUESO

COSTOS
FIJOS
M.C. POND

UNIDAD
Kg.
Kg.

86.321.788

$ UNIDAD
$5.000
$9.400

CTO.
VBLE.
M.C.
M.C.
%
PTO.
PTO. EQUI.
UNI.
UNITARIO PONDER. PARTIC EQUI.UNID
VENTAS
3.025
1.975
1.910
96,7%
42.861 214.304.158
8.200
1.200
39
3,3%
1.448 13.615.810
1.950
44.309 227.919.968

44.309 UNIDADES

1.948

LITROS

RENDI.
KG.

YOGURT

29.590

32.549

QUESO
PRODUCCIÓ
N TOTAL

10.560

1.100

40.150

33.649

Fuente: Autores
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Gráfica No. 17 PUNTO DE EQUILIBRIO
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El punto de equilibro para la empresa se logra cuando las ventas alcanzan
un total de 44.309 unidades, y se obtiene un ingreso de $ 227.919.968
sobre el total del ingreso logrado por ventas.
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7.12

BALANCE INICIAL A 31 DICIEMBRE 2.008
LÁCTEOS DERILAC LTDA.

Tabla No. 39. Balance Inicial
BALANCE INICIAL
ACTIVO
Activo Corriente
Efectivo
Inventarios
Total Activo Corriente
Activo No Corriente
Maquinaria y Equipo
Instalaciones
Equipos de Computo
Muebles y Enseres
Activo Diferidos
Total Activo No Corriente

Total Activo

PASIVO
Pasivo Corriente
Bancos a corto plazo
3.000.000 Impuestos por pagar
447.500
3.447.500 Total Pasivos Corrientes
Pasivo No corriente
75.265.330 Bancos a Largo Plazo
10.557.170
1.000.000 Total Pasivo No Corriente
780.000 PATRIMONIO
8.450.000 Aporte de los Socios
96.052.500 Utilidad Ejercicio
Utilidad Retenida
Total Patrimonio
Total Pasivo y
99.500.000 Patrimonio

Fuente: Autores
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96.500.000
96.500.000
3.000.000

3.000.000

99.500.000

7.13 ESTADO DE RESULTADOS
1 ENERO DE 2.009 A 31 DICIEMBRE 2.009
LACTEOS DERILAC LTDA.
En la siguiente tabla se refleja el estado de resultados de la empresa al
finalizar el primer año de operación de la empresa.
Tabla No. 40. Estado de Resultados del primer año

ESTADO DE RESULTADOS
INGRESOS

173.122.600

(-)COSTOS

98.027.408

(=)UTILIDAD MARGINAL

75.095.192

(-)GASTOS ADMINISTRATIVOS

22.996.080

(-)GASTOS VENTAS

15.000.000

(-)GASTOS FINANCIEROS

13.722.300

(=)UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS

23.376.812

(-)IMPUESTO DE RENTA

7.948.116

(=)UTILIDAD DESPUES DE IMPTOS.
(-) RESERVA LEGAL

15.428.696
1.542.870

(=)UTILIDAD NETA

13.885.827

Fuente: Autores

111

Tabla No. 41. Balance General Proyectado
0

BALANCE GENERAL PROYECTADO
1
2

3

4

5

ACTIVO
Activo Corriente
Efectivo
Cuentas por Cobrar
Inventarios
Total Activo Corriente

3.000.000
447.500
3.447.500

Activo No Corriente
Maquinaria y Equipo
Instalaciones
Equipos de Computo
Muebles y Enseres
Depreciacion Acumulada
Activo Diferidos
Total Activo No Corriente

8.450.000
96.052.500

Total Activo

99.500.000

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000

PASIVO
Pasivo Corriente
Impuestos por pagar
Prestaciones
Total Pasivo Corriente

27.856.466

35.187.609

40.912.100

42.605.308

35.131.515

8.336.000
36.192.466

9.249.200
44.436.809

10.481.200
51.393.300

13.988.000
56.593.308

21.585.600
56.717.115

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
(8.012.533)
5.633.333
85.223.300

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
(16.025.066)
2.816.667
74.394.101

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
(24.037.599)
63.564.901

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
(31.720.132)
55.882.368

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
(39.402.665)
48.199.835

121.415.766

118.830.910

114.958.201

112.475.676

104.916.950

7.948.116
13.074.288
21.022.404

12.056.100
13.466.517
25.522.616

16.207.985
14.005.177
30.213.163

21.420.394
14.705.436
36.125.830

25.548.173
15.587.762
41.135.935

Pasivo No corriente
Bancos a Largo Plazo

96.500.000

81.964.666

65.362.407

46.399.307

24.739.654

-

Total Pasivo No Corriente

96.500.000

81.964.666

65.362.407

46.399.307

24.739.654

-

Total Pasivos

96.500.000

102.987.070

90.885.023

76.612.470

60.865.484

41.135.935

3.000.000

3.000.000

3.000.000
13.885.827
1.542.870
18.428.696

3.000.000
21.062.715
3.883.171
27.945.887

3.000.000
28.316.304
7.029.427
38.345.731

3.000.000
37.422.688
11.187.504
51.610.192

3.000.000
44.634.160
16.146.855
63.781.015

99.500.000

121.415.766

118.830.910

114.958.201

112.475.676

104.916.950

PATRIMONIO
Aporte de los Socios
Utilidad Ejercicio
Reserva Legal
Total Patrimonio
Total Pasivo y Matrinonio
Fuente: Autores

112

7.14 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO
LACTEOS DERILAC LTDA.

Tabla No. 42. Estado de Resultados Proyectado
ESTADO DE RESULTADOS
1

2

3

4

5

INGRESOS

173.122.600 186.893.808 201.902.400 218.095.200 235.604.536

(-)COSTOS

98.027.408 100.657.934 104.270.523 106.150.223 112.067.644

(=)UTILIDAD MARGINAL

75.095.192

86.235.874

97.631.877 111.944.977 123.536.892

(-)GASTOS ADMINISTRATIVOS

22.996.080

23.671.382

24.598.798

25.474.438

26.993.544

(-)GASTOS VENTAS

15.000.000

15.450.000

16.068.000

16.871.400

17.883.684

(-)GASTOS FINANCIEROS
(=)UTILIDAD ANTES DE
IMPUESTOS

13.722.300

11.655.375

9.294.534

6.597.981

3.517.980

23.376.812

35.459.117

47.670.545

63.001.159

75.141.684

7.948.116

12.056.100

16.207.985

21.420.394

25.548.173

15.428.696

23.403.017

31.462.560

41.580.765

49.593.511

1.542.870

2.340.302

3.146.256

4.158.076

4.959.351

13.885.827

21.062.715

28.316.304

37.422.688

44.634.160

(-)IMPUESTO DE RENTA
(=)UTILIDAD DESPÚES DE
IMPTOS
(-) RESERVA LEGAL
(=)UTILIDAD NETA
Fuente: Autores
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Tabla No. 43. Flujo de Caja Proyectado
0
SALDO INICIAL DE CAJA
(+) INGRESOS:
Ingresos por venta de Contado
Recaudo de Cartera
Prestamo Recibidos
Aportes Socios
TOTAL INGRESOS

96.500.000
3.000.000
99.500.000

EGRESOS
Compra de activos fijos:
Maquinaria y Equipos
Instalaciones
Muebles y Enséres
Equipos de Computo
Inventarios Insumos
Amortización Diferidos

75.265.330
10.557.170
780.000
1.000.000
447.500
8.450.000

FLUJO DE CAJA
1
2
3.000.000
27.856.466

SALDO FINAL DE CAJA
Fuente: Autores

4
40.912.100

5
42.605.308

173.122.600

186.893.808

201.902.400

218.095.200

235.604.536

176.122.600

214.750.274

237.090.009

259.007.300

278.209.844

7.888.500

913.200

1.232.000

3.506.800

7.597.600

7.948.116
13.074.288
13.885.827

12.056.100
13.466.517
21.062.715

16.207.985
14.005.177
28.316.304

21.420.394
14.705.436
37.422.688

96.500.000

14.535.334
32.120.000
15.156.000
11.076.000
5.220.000
500.000
1.000.000
300.000
15.000.000
1.200.000
428.000
14.400.000
720.000
6.000.000
9.000.000
13.722.300
148.266.134

16.602.259
33.083.600
15.610.680
11.408.280
5.376.600
515.000
1.030.000
309.000
15.450.000
1.236.000
440.840
14.832.000
741.600
6.180.000
9.270.000
11.655.375
179.562.665

18.963.100
34.406.944
16.235.107
11.864.611
5.591.664
535.600
1.071.200
321.360
16.068.000
1.285.440
458.474
15.425.280
771.264
6.427.200
9.640.800
9.294.534
196.177.910

21.659.653
36.127.291
17.046.863
12.457.842
5.871.247
562.380
1.124.760
337.428
16.871.400
1.349.712
481.397
16.196.544
809.827
6.748.560
10.122.840
6.597.981
216.401.992

24.739.654
38.294.929
18.069.674
13.205.312
6.223.522
596.123
1.192.246
357.674
17.883.684
1.430.695
510.281
17.168.337
858.417
7.153.474
10.730.210
3.517.980
243.078.329

3.000.000

27.856.466

35.187.609

40.912.100

42.605.308

35.131.515

Provision de Impuestos
Provision de Prestaciones
Utilidad de Ejercicios Anteriores
Obligaciones Financieras
Materia Prima
Materiales Directos
Mano de Obra Directa
Servicios
Mantenimiento
Seguros
Impuestos
Arriendo
Asesoría Contable
Otros
Sueldos
Otros
Gastos de Comercialización
Gastos de Distribución
Interéses
TOTAL EGRESOS

3
35.187.609
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7.15 TASA INTERNA DE RETORNO Y VALOR PRESENTE NETO DEL
PROYECTO
LACTEOS DERILAC LTDA.
Tabla No. 44. TIR y VPN del Proyecto

AÑO

VALORES
-99.500.000

1

27.856.466

2

35.187.609

3

40.912.100

4

42.605.308

5

35.131.515

6'490.652,95
VPN
TIR

22,77%

La tasa interna de retorno (TIR) es del 22,77%, este valor corresponde a la
rentabilidad de los fondos que se encuentran en el proyecto, es decir que la
empresa genera $ 22 pesos por cada peso invertido en el mismo.

El valor presente neto (VPN) es de $ 6´490.652,95 de pesos, el cual fue
calculado con una tasa de oportunidad del 20%, la cual es el promedio en
inversiones agrícolas, este monto es el dinero adicional que se obtiene por
haber invertido en el proyecto en lugar de otras oportunidades de negocio.
Los resultados anteriores evidencian que el proyecto de inversión planteado
en este trabajo ofrece una viabilidad económica importante. Al analizar el
flujo de fondos se encuentra que el período de recuperación de la inversión
(PRI) se logra al tercer año de operación. La inversión fue de $99.500.000 y
al cabo del tercer año el flujo de fondos ha generado $103.956.175.
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7.16 CONCLUSIONES

•

El proyecto contará con una inversión inicial de $99´500.000 millones de
pesos, los cuales serán financiados y el aporte de los socios será de
$3´000.000 de pesos.

•

Se encontró que para llegar al punto de equilibrio se deben vender 44.309
unidades las cuales representan un ingreso de $ 227.919.968 millones
de pesos del total de los ingresos.

•

Se construyó el balance general al igual que el flujo de caja con sus
respectivas proyecciones calculadas hasta los cinco años de operación
de la empresa.

•

Se calculó de la Tasa Interna de Retorno, la cual arrojó un resultado de
22,77%, el valor presente calculado para el proyecto fue de $
6´490.652,95 de pesos, así mismo el período de recuperación de la
inversión esta dado hacía el tercer año de operación de la empresa.
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8

EVALUACIÓN DEL PROYECTO

8.1 OBJETIVO
Evaluar el proyecto financiera, económica, social y ambientalmente
para establecer su viabilidad, así como su impacto sobre las diferentes
variables micro y macro económicas relacionadas con el sector
lechero de la región.
8.2 ANALISIS VERTICAL
En el cuadro No. 40 se analizó cada una de las partidas del balance
general proyectado en forma vertical tomando como base en el rubro
total activos y total pasivo y patrimonio, con el cual vamos a comparar
todos los demás en forma porcentual. Y demuestra la participación de
cada rubro en el año analizado.
En la estructura del balance se observa que el porcentaje promedio de
participación del activo corriente es de 43% frente a un 57% del activo
no corriente, debido al tipo de empresa ya que se encuentra en el
sector Agro- Industrial, donde la participación del rubro del planta y
equipo es de 66%.
El activo corriente por su parte está representado por un 32% en
efectivo y 11% en inventarios, lo cual representa el capital de trabajo
de la empresa.
El pasivo corriente representado por un 17% y el pasivo no corriente
representado por un 68% demuestra la financiación del proyecto. Por
parte de los pasivos se observa la disminución de su porcentaje a
través de los años, inversamente proporcional sucede con el
patrimonio que para el periodo I es de 15% y en el periodo V es de
61%, el cual aumenta debido a la disminución de las obligaciones
financieras.
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Por su parte el aporte de los socios de 3% es mínimo frente al
porcentaje de las utilidades del ejercicio que para el periodo I fueron
representadas por un 11% y en el periodo V por un 43%.

Para el Estado de Resultados se realizó un análisis similar, tomando
como rubro principal los ingresos para todos los períodos, donde
encontramos las siguientes comportamientos: los costos para la
producción ocupan el primer lugar en el porcentaje de participación
con un 52% en promedio, seguido por los gastos administrativos con
un 12% en segundo lugar, los impuestos ocupan el tercer lugar con un
8% y los gastos financieros y los gastos de ventas con un 4% y 8%
respectivamente.
La utilidad operacional registra un 52% debido a los gastos
administrativos, financieros y de ventas, mientras que el margen de
contribución esta en el 48% en promedio y al final por cada peso
vendido 13,8 centavos en promedio va a equivaler a mi utilidad final.
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Tabla No. 45 ANÁLISIS VERTICAL DEL BALANCE
1

%

2

BALANCE GENERAL
%
3

%

4

%

5

%

ACTIVO
Activo Corriente
Efectivo
Cuentas por Cobrar
Inventarios
Total Activo Corriente
Activo No Corriente
Maquinaria y Equipo
Instalaciones
Equipos de Computo
Muebles y Enséres
Depreciacion Acumulada
Activo Diferidos
Total Activo No Corriente
Total Activo

27.856.466

23%

35.187.609

30%

40.912.100

36%

42.605.308

38%

35.131.515

33%

8.336.000
36.192.466

7%
30%

9.249.200
44.436.809

8%
37%

10.481.200
51.393.300

9%
45%

13.988.000
56.593.308

12%
50%

21.585.600
56.717.115

21%
54%

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
-8.012.533
5.633.333
85.223.300

62%
9%
1%
1%
-7%
5%
70%

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
-16.025.066
2.816.667
74.394.101

63%
8,9%
1%
1%
-13%
2%
63%

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
-24.037.599
0
63.564.901

65%
9,2%
1%
1%
-21%
0%
55%

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
-31.720.132
0
55.882.368

67%
9,4%
1%
1%
-28%
0%
50%

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
-39.402.665
0
48.199.835

72%
10,1%
1%
1%
-38%
0%
46%

100%

118.830.910

100%

114.958.201

100%

112.475.676

100%

104.916.950

100%

121.415.766

PASIVO
Pasivo Corriente
Impuestos por pagar
Prestaciones
Total Pasivo Corriente

7.948.116
13.074.288
21.022.404

7%
11%
17%

12.056.100
13.466.517
25.522.616

10%
11%
21%

16.207.985
14.005.177
30.213.163

14%
12%
26%

21.420.394
14.705.436
36.125.830

19%
13%
32%

25.548.173
15.587.762
41.135.935

Pasivo No corriente
Bancos a Largo Plazo

81.964.666

68%

65.362.407

55%

46.399.307

40%

24.739.654

22%

0

0%

Total Pasivo No Corriente

81.964.666

68%

65.362.407

55%

46.399.307

40%

24.739.654

22%

0

0%

102.987.070

85%

90.885.023

76%

76.612.470

67%

60.865.484

54%

41.135.935

39%

3.000.000
13.885.827
1.542.870
18.428.696

3%
11%
1%
15%

3.000.000
21.062.715
3.883.171
27.945.887

3%
18%
3%
24%

3.000.000
28.316.304
7.029.427
38.345.731

3%
25%
6%
33%

3.000.000
37.422.688
11.187.504
51.610.192

3%
33%
10%
46%

3.000.000
44.634.160
16.146.855
63.781.015

3%
43%
15%
61%

121.415.766

100%

118.830.910

100%

114.958.201

Total Pasivos
PATRIMONIO
Aporte de los Socios
Utilidad Ejercicio
Reserva Legal
Total Patrimonio
Total Pasivo y Patrimonio
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100%

112.475.676

100%

104.916.950

24%
15%
39%

100%

Fuente: Autores

Tabla No.46. Análisis Vertical del Estado de Resultados
ANÁLISIS VERTICAL DE ESTADO DE RESULTADOS
2
%
3
%
186.893.808
100%
201.902.400
100%
100.657.934
54%
104.270.523
52%
86.235.874
46%
97.631.877
48%
23.671.382
13%
24.598.798
12%
15.450.000
8%
16.068.000
8%
11.655.375
6%
9.294.534
5%

1
173.122.600
98.027.408
75.095.192
22.996.080
15.000.000
13.722.300

%
100%
57%
43%
13%
9%
8%

(=)UTILIDAD ANTES DE IMPTOS.
(‐)IMPUESTO DE RENTA

23.376.812
7.948.116

14%
5%

35.459.117
12.056.100

19%
6%

47.670.545
16.207.985

(=)UTILIDAD DESPÚES DE IMPTOS.
(‐) RESERVA LEGAL
(=)UTILIDAD NETA

15.428.696
1.542.870
13.885.827

9%
1%
8%

23.403.017
2.340.302
21.062.715

13%
1%
11%

31.462.560
3.146.256
28.316.304

INGRESOS
(‐)COSTOS
(=)UTILIDAD MARGINAL
(‐)GASTOS ADMINISTRATIVOS
(‐)GASTOS VENTAS
(‐)GASTOS FINANCIEROS

Fuente: Autores
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4
218.095.200
106.150.223
111.944.977
25.474.438
16.871.400
6.597.981

%
100%
49%
51%
12%
8%
3%

5
235.604.536
112.067.644
123.536.892
26.993.544
17.883.684
3.517.980

%
100%
48%
52%
11%
8%
1%

24%
8%

63.001.159
21.420.394

29%
10%

75.141.684
25.548.173

32%
11%

16%
2%
14%

41.580.765
4.158.076
37.422.688

19%
2%
17%

49.593.511
4.959.351
44.634.160

21%
2%
19%

8.3 ANALISIS HORIZONTAL

Esta herramienta nos ayuda a establecer los cambios que se han generado
entre un periodo y otro. Estos periodos que comparamos deben ser
consistentes, es decir, que correspondan al mismo periodo de tiempo,
también nos permite hacer la comparación entre los resultados obtenidos en
un periodo de tiempo y el presupuesto que se estableció para ese mismo
periodo.
Como se observa en el cuadro No.47, para el activo corriente en el rubro de
efectivo las variaciones tuvieron un crecimiento positivo entre los periodo I y
II, entre II y III con un 23% y 16% respectivamente, para los siguientes
periodos se tuvo un crecimiento negativo debido al incremento por parte de
los inventarios que en los últimos periodos crecieron en 33% y 54%.
En cuanto a los pasivos se observa una variación considerable en el pasivo
corriente del periodo II al III, del 21% al 18%, por los impuestos por pagar, en
los pasivos no corrientes se observa un crecimiento negativo (-47%) debido a
la amortización del crédito disminuyendo las obligaciones financieras. En
cuanto al patrimonio se observa un crecimiento del 29% promedio frente a
las utilidades que fueron de un 27%.
En el análisis horizontal del Estado de Resultados es de resaltar los
crecimientos positivos en cuanto respecta a la utilidad neta con un 34% en
promedio. Los crecimientos negativos se reflejan en los gastos financieros
con un porcentaje del (-28%), debido a la diminución del capital crediticio.
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Tabla No. 47 ANÁLISIS HORIZONTAL DEL BALANCE
1

2

% VARIACIÓN

BALANCE GENERAL
3
% VARIACIÓN

4

% VARIACIÓN

5

% VARIACIÓN

ACTIVO
Activo Corriente
Efectivo
Cuentas por Cobrar
Inventarios
Total Activo Corriente

27.856.466

35.187.609

26%

16%

42.605.308

4%

35.131.515

-18%

11%
23%

40.912.100
0
10.481.200
51.393.300

8.336.000
36.192.466

9.249.200
44.436.809

13%
16%

13.988.000
56.593.308

33%
10%

21.585.600
56.717.115

54%
0%

Activo No Corriente
Maquinaria y Equipo
Instalaciones
Equipos de Computo
Muebles y Enséres
Depreciacion Acumulada
Activo Diferidos
Total Activo No Corriente

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
-8.012.533
5.633.333
85.223.300

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
-16.025.066
2.816.667
74.394.101

0%
0%
0%
0%
100%
-50%
-13%

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
-24.037.599
0
63.564.901

0%
0%
0%
0%
50%
-100%
-15%

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
-31.720.132
0
55.882.368

0%
0%
0%
0%
32%

0%
0%
0%
0%
24%

-12%

75.265.330
10.557.170
1.000.000
780.000
-39.402.665
0
48.199.835

-14%

121.415.766

118.830.910

-2%

114.958.201

-3%

112.475.676

-2%

104.916.950

-7%

PASIVO
Pasivo Corriente
Impuestos por pagar
Prestaciones
Total Pasivo Corriente

7.948.116
13.074.288
21.022.404

12.056.100
13.466.517
25.522.616

52%
3%
21%

16.207.985
14.005.177
30.213.163

34%
4%
18%

21.420.394
14.705.436
36.125.830

32%
5%
20%

25.548.173
15.587.762
41.135.935

19%
6%
14%

Pasivo No corriente
Bancos a Largo Plazo

81.964.666

65.362.407

-20%

46.399.307

-29%

24.739.654

-47%

0

-100%

Total Pasivo No Corriente

81.964.666

65.362.407

-20%

46.399.307

-29%

24.739.654

-47%

0

-100%

102.987.070

90.885.023

-12%

76.612.470

-16%

60.865.484

-21%

41.135.935

-32%

3.000.000
13.885.827
1.542.870
18.428.696

3.000.000
21.062.715
3.883.171
27.945.887

0%
52%
152%
52%

3.000.000
28.316.304
7.029.427
38.345.731

0%
34%
81%
37%

3.000.000
37.422.688
11.187.504
51.610.192

0%
32%
59%
35%

3.000.000
44.634.160
16.146.855
63.781.015

0%
19%
44%
24%

121.415.766

118.830.910

-2%

114.958.201

-3%

112.475.676

-2%

104.916.950

-7%

Total Activo

Total Pasivos
PATRIMONIO
Aporte de los Socios
Utilidad Ejercicio
Reserva Legal
Total Patrimonio
Total Pasivo y Matrinonio

Fuente: Autores
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Tabla No. 48. Análisis Horizontal del Estado de Resultados

INGRESOS
(‐)COSTOS
(=)UTILIDAD MARGINAL
(‐)GASTOS ADMINISTRATIVOS
(‐)GASTOS VENTAS
(‐)GASTOS FINANCIEROS

1
173.122.600
98.027.408
75.095.192
22.996.080
15.000.000
13.722.300

ANÁLISIS HORIZONTAL ESTADO DE RESULTADOS
2
% VARIACIÓN
3
% VARIACIÓN
4
% VARIACIÓN
5
% VARIACIÓN
186.893.808
8%
201.902.400
8%
218.095.200
8%
235.604.536
8%
100.657.934
3%
104.270.523
4%
106.150.223
2%
112.067.644
6%
86.235.874
15%
97.631.877
13%
111.944.977
15%
123.536.892
10%
23.671.382
3%
24.598.798
4%
25.474.438
4%
26.993.544
6%
15.450.000
3%
16.068.000
4%
16.871.400
5%
17.883.684
6%
11.655.375
‐15%
9.294.534
‐20%
6.597.981
‐29%
3.517.980
‐47%

(=)UTILIDAD ANTES DE IMPTOS.
(‐)IMPUESTO DE RENTA

23.376.812
7.948.116

35.459.117
12.056.100

52%
52%

47.670.545
16.207.985

34%
34%

63.001.159
21.420.394

32%
32%

75.141.684
25.548.173

19%
19%

(=)UTILIDAD DESPÚES DE IMPTOS.
(‐) RESERVA LEGAL
(=)UTILIDAD NETA

15.428.696
1.542.870
13.885.827

23.403.017
2.340.302
21.062.715

52%
52%
52%

31.462.560
3.146.256
28.316.304

34%
34%
34%

41.580.765
4.158.076
37.422.688

32%
19%
38%

49.593.511
4.959.351
44.634.160

19%
19%
19%

Fuente: Autores
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8.4 INDICADORES FINANCIEROS
A continuación se aplican los indicadores financieros que permitan
diagnosticar la situación de desempeño, eficiencia y eficacia de la gerencia,
en el manejo de los recursos.
8.4.1 Razones de liquidez.
Estas analizan la capacidad de la asociación para cumplir con las
obligaciones de corto plazo.
 Razón corriente: Demuestra que la empresa Derilac puede cubrir sus
obligaciones a corto plazo, es decir que por cada peso que la empresa
posee, cuenta con $1,72 pesos en el primer año.
 La Prueba Ácida: nos indica los recursos que tiene la empresa de
liquidez inmediata para poder atender las obligaciones a corto plazo,
es decir por cada peso que tiene la empresa, tiene $ 1,33 para cubrir
sus obligaciones a corto plazo.
 Capital Neto de Trabajo: Son los recursos que se cuenta para poder
seguir realizando las operaciones, es decir que la empresa cuenta con
$ 15.170.062 para cubrir sus obligaciones de corto plazo.

Tabla No. 49. Indicadores de Liquidez

INDICADORES DE LIQUÍDEZ
1

2

3

4

5

Razón Corriente

1,72

1,74

1,70

1,57

1,38

Prueba Ácida
Capital Neto de
Trabajo

1,33

1,38

1,35

1,18

0,85

15.170.062 18.914.193

21.180.137

Fuente: Autores
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20.467.478 15.581.180

8.4.2 Razones de Endeudamiento
Está relacionada con la estructura financiera de la empresa, y permiten
demostrar como la empresa mantiene su nivel de apalancamiento financiero.

 Se observa que el endeudamiento total de la empresa disminuye
cada año, con 84,8% en el primer año hasta 39,2 % en el quinto año.

 El endeudamiento a corto plazo demuestra que dicha proporción no
varía en gran proporción durante los periodos; debido a que los
recursos empleados para la financiación de los activos fijos fueron de
largo plazo.

Tabla No. 50. Indicadores de Endeudamiento

INDICADORES DE ENDEUDAMIENTO

1

2

3

4

Endeudamiento
Total

84,8%

76,5%

66,6%

54,1% 39,2%

Endeudamiento a
Corto Plazo

58,1%

57,4%

58,8%

63,8% 72,5%

Fuente: Autores
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5

8.4.3 RAZONES DE ACTIVIDAD
Se encuentran las razones de actividad que indican la eficiencia interna de la
empresa en la utilización de sus activos.
 Se observa en la rotación del activo total que por cada peso invertido
en el activo fijo se obtuvieron $1,43 pesos en el primer año y $2,25 en
el quinto año.
 La rotación del capital de trabajo demuestra que por cada peso
invertido en el capital de trabajo se obtuvieron $11,41 pesos en el
primer año hasta $15,12 en el quinto año.

Tabla No. 51. Indicadores de Actividad

INDICADORES DE ACTIVIDAD
1

2

3

4

Rotación del Activo
Total

1,43

1,57

1,76

Rotación del Capital
de Trabajo

11,41

9,88

9,53

Fuente: Autores
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5
1,94

2,25

10,66 15,12

8.4.4 MÁRGENES Y RAZONES DE RENTABILIDAD
Nos permiten analizar la efectividad y la eficiencia de la empresa a partir de
los rendimientos generados.
 El margen bruto demuestra el porcentaje de las ventas que después
de cubrir los costos de producción quedan disponibles para cubrir
otros gastos que genera la operación del negocio. En este caso dicho
margen va en aumento al transcurso de los cinco años desde 13,5%,
en el primer año, hasta 31,9% en el año quinto.
 El margen operacional relaciona los ingresos por ventas con la utilidad
operacional. El resultado Indica que para el primer año, por cada peso
de ventas quedarían disponibles 43,4 centavos, para cubrir gastos no
operacionales; y para el quinto año 52,4 centavos.
 El margen neto muestra los resultados finales de la gestión de la
empresa en todas las áreas de actividad operacionales y no
operacionales. Por cada peso se percibe una utilidad final de 8
centavos, en el primer año; y 18,9 centavos, en el año quinto.
 La rentabilidad del patrimonio revela el retorno contable por cada peso
invertido por los accionistas. Para el primer año este es de 75,3%, y
70% en el quinto.
 La rentabilidad del activo manifiesta el retorno contable por cada peso
invertido en activos. Para el primer año, por cada peso invertido en
activos la empresa genera 11,4 centavos, y 42,5 centavos en el
quinto.
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Tabla No. 52. Márgenes y Razón de Rentabilidad

MÁRGENES Y RAZÓN DE RENTABILIDAD
1

2

3

4

5

Margen Bruto

13,5%

19,0%

23,6%

28,9%

31,9%

Margen Operacional

43,4%

46,1%

48,4%

51,3%

52,4%

8,0%

11,3%

14,0%

17,2%

18,9%

75,3%

75,4%

73,8%

72,5%

70,0%

11,4%

17,7%

24,6%

33,3%

42,5%

Margen Neto
Rentabilidad del
Patrimonio
Rentabilidad del
Activo
Fuente: Autores
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8.5 SENSIBLIDAD DEL PROYECTO

El análisis de sensibilidad permite identificar los factores críticos que afecten
el comportamiento del proyecto; teniendo en cuenta los supuestos con los
que se calcularon las proyecciones.
Se realizó un análisis en el cambio de los valores de la tasa interna de
retorno (TIR), y valor presente neto (VPN) para evaluar la sensibilidad del
proyecto, modificando los supuestos utilizados en las proyecciones como la
inflación, el (IPC) y el precio de venta, presumiendo variaciones bruscas
toscas en estos factores.
Los precios del servicio varían según el IPC que para los últimos ocho años
el promedio del mismo ha sido de 8% según el Dane y el Banco de la
República, cifra con la cual se realizaron las proyecciones. El flujo de fondos
del proyecto sería sensible a disminuciones del IPC que ocasionarían un
menor precio por los productos que la empresa comercializa, que no resistía
los costos de producción.
Los costos de operación en los que incurre el proyecto fluctúan según la
inflación, que para los últimos ocho años el promedio del mismo ha sido de
5.6% según el Dane y el Banco de la República, cifra con la cual se
realizaron las proyecciones. Se aumento la inflación para observar los
cambios percibidos en la TIR y el VPN, y se observó que el flujo de fondos
del proyecto sería sensible al aumento de la inflación que ocasionaría un
mayor costo de operación, que superaría los ingresos recibidos por las
ventas realizadas de los productos lácteos.
En cuanto al precio se encontró que una disminución del 6% en el precio de
venta calculado inicialmente afecta los ingresos percibidos los cuales no
alcanzarían a cubrir los costos operacionales del proyecto, si se trabaja con
un precio inicial de $5.000 por litro y $4.700 por libra de queso y anualmente
se incrementa con relación al IPC el proyecto conservaría una operación con
un crecimiento paulatino y positivo para el mismo, como se observa en la
tabla No. 53.
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Tabla No. 53. Sensibilidad del Proyecto

SUPUESTOS INVERSIÓN

FLUJO
FONDOS
AÑO 1

FLUJO
FONDOS
AÑO 2

FLUJO
FONDOS
AÑO 3

FLUJO
FONDOS
AÑO 4

FLUJO
FONDOS
AÑO 5

TIR

VPN

IPC 4%

-99.500.000

32.977.427

32.004.254

28.657.714

20.134.104

2.382.857

10,33%

-7.041.959,76

PRECIO 6%

-99.500.000

23.769.227

28.392.502

31.343.450

29.884.585

20.037.256

9,37%

-3.872.267,89

INFLACIÓN 11%

-99.500.000

32.847.422

30.663.358

26.700.834

18.346.186

1.970.374

Fuente: Autores
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8,88% -10.133.587,64

8.6 EVALUACIÓN ECONÓMICA

Dentro de la evaluación económica del proyecto se busca obtener un
impacto positivo en los ingresos y el empleo por parte de los habitantes en la
región, con la creación de puestos de trabajo dentro de la planta, con una
remuneración justa por su trabajo al igual que las garantías laborales
dispuestas por la ley.
La comercialización de la leche por parte de los productores de la región
para el abastecimiento de la planta es otro factor positivo del proyecto porque
amplia la demanda del producto, de igual manera se tendrá un
acompañamiento por parte de la empresa a los productores en el manejo de
la rutina del ordeño, para garantizar higiene de la leche, dispuesto en el
Decreto 616 de 2.006, y así obtener un precio justo por su leche.
El municipio de Tenjo percibirá aportes por parte de la creación de esta
nueva planta de lácteos, en cuanto a impuestos por la creación y
funcionamiento de la misma.

8.7 EVALUACIÓN SOCIAL

El proyecto busca generar la creación de nuevas empresas agroindustriales
en el sector, por parte de la población, ya sea con recursos privados o con la
participación del municipio. De otro lado el municipio de Tenjo y sus
alrededores se beneficiarán con la comercialización de estos productos
teniendo una mayor diversificación de productos para elegir dentro de sus
gustos y preferencias.
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8.8 IMPACTO AMBIENTAL
Se adecuará el inmueble para la planta, teniendo en cuenta su ubicación
establecida de antemano por el POT del municipio.
Los gases emitidos serán por parte del gas utilizado para el funcionamiento
de algunas máquinas, de igual forma en la planta se manejarán sistemas de
ventilación adecuados para permitir el correcto flujo de aire dentro de las
instalaciones; de otro lado también se estará acorde con los parámetros de
ruido emitidos por las maquinas utilizadas dentro de la planta las cuales
serán mínimos.
Manejo de Residuos Sólidos
La variedad de productos, los métodos de producción, hace que las aguas
residuales de la industria láctea tengan características muy variables, ya que
según el producto que se elabore afecta considerablemente la carga
contaminante.
En el proceso de elaboración y envasado de los dos productos lácteos
elaborados por la empresa, los residuo están constituidos por las aguas de
lavado, lo cual se asemeja una leche muy diluida, el pH variará entre ácido y
alcalino, según las sustancias usadas en la limpieza de la marmita y los
demás equipos. Se emplean sustancias tales como la soda cáustica, el cloro
etc., para efectuar la limpieza del equipo.
El proceso del manejo de los residuos sólidos tendrá varias etapas, las
cuales van desde el retiro de la materia más grande, por lo general sólida,
hasta llegar a la disposición final de las aguas ya tratadas; para el manejo de
este tipo de residuos se dispondrá de:
:
Caja de Rejillas: Las cuales tienen como función retirar todas las partículas
sólidas como pueden ser bolsas, pelos, pedazos de queso, papeles, etc.

Trampas de grasa: este es una de las sustancias residuales más complejas
de retirar, debido a la variedad en el tamaño de las partículas. Usualmente se
usa en sistemas para residuos domésticos, métodos que se valen de la
flotación.
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Manejo de residuos líquidos:

Para el abastecimiento de agua se dispondrán de sistemas sanitarios
adecuados para la recolección y el tratamiento de aguas residuales,
aprobadas por la autoridad competente, dentro de los productos que
potencialmente podrían incidir o afectar el medio ambiente estarían los
productos de aseo y soluciones utilizadas dentro del proceso, las cuales para
su uso debe tenerse en cuenta sus fichas técnicas para su respectiva
manipulación. Dentro de los residuos líquidos generados por la planta
estarían:

•
•
•

• Aguas de enfriamiento y condensación, la mayoría son aguas limpias,
cuyo contamínate es en la mayoría de los casos la temperatura. Aguas de
proceso contaminadas por la leche o por algunos de sus componentes.
Residuos producto del lavado, perdidas, purificación.
Se contaminan además por las soluciones alcalinas, ácidas y o
desinfectantes empleadas.
Residuos sanitarios.
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8.9 CONCLUSIONES

•

Se realizó un análisis horizontal como vertical del proyecto en el cual
se analizaron los principales factores de cambio tanto en el Estado de
Resultados como en el Balance General a través del tiempo.

•

Se analizaron los principales indicadores financieros vinculados al
proyecto los cuales demostraron las capacidades de la empresa para
responder a las razones de liquidez, de endeudamiento, de actividad y
de rentabilidad en el corto y mediano plazo, de igual manera se
muestra que el proyecto tendrá un impacto positivo en el aspecto
económico y social de la región, como también bajas repercusiones
ambientales.

•

Se muestra que el proyecto será sensible a repercusiones bruscas del
entorno tales como la inflación, precio de venta o Índice de precios al
productor que deben ser tenidas en cuenta para este tipo de proyecto.
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9

PLAN DE EJECUCIÓN DEL PROYECTO

9.1 OBJETIVO
Elaborar el plan de ejecución del proyecto.
9.2 CRONOGRAMA
Para la realización del proyecto se debe realizar una serie de actividades
consecutivas para permitir el desarrollo del mismo. A continuación se
mencionan las actividades que se llevaran a cabo:

ACTIVIDAD 1: Presentación del proyecto al Fondo Emprender
ACTIVIDAD 2: Constitución de la Empresa Derilac.
ACTIVIDAD 3: Tramite para el crédito Fondo Emprender.
ACTIVIDAD 4: Compra de Maquinaria, Muebles y Enseres.
ACTIVIDAD 5: Adecuación del inmueble.
ACTIVIDAD 6: Contratación del personal.
ACTIVIDAD 7: Inicio de Actividades de Producción y Comerciales.
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9.3 DURACIÓN DE ACTIVIDADES
Tabla No. 54. Duración de Actividades
ACTIVIDAD

DURACIÓN (SEMANAS)

ACTIVIDAD 1

4

ACTIVIDAD 2

1

ACTIVIDAD 3

3

ACTIVIDAD 4

1

ACTIVIDAD 5

1

ACTIVIDAD 6

1

ACTIVIDAD 7

2

Fuente: Autores

9.4 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
Tabla No. 55. Cronograma de Actividades
SEMANAS

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10 11 12 13

ACTIVIDADES

Actividad 1

X X

X X

Actividad 2

X

Actividad 3

X X X

Actividad 4

X

Actividad 5

X

Actividad 6

X

Actividad 7

X

Fuente: Autores

136

X

10 PORTAFOLIO DE LA EMPRESA

10.1 OBJETIVO
Diseñar el portafolio de la empresa.

10.2 IMAGEN CORPORATIVA

Esta imagen se utilizará en los productos elaborados y comercializados por la
empresa, como lo son el yogurt y el queso doble crema, cumpliendo con lo
enunciado en la Norma Técnica NTC 512 – 1.
Imagen No. 2. Imagen Corporativa
Imagen No. 3. Imagen Corporativa
Ver Anexos
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11. CONCLUSIONES

•

Se concluyó que la industria láctea colombiana tiene un rol destacable
dentro de la dinámica de la misma cadena, siendo las leches
fermentadas el principal producto negociado ganando un lugar
importante dentro de la diversificación por parte de la agroindustria.

•

Se demostró que existe un grupo de personas interesadas en la
compra de yogurt en el municipio de Tenjo y municipios cercanos,
acuerdo con los datos recolectados y se puede señalar que la
población a la cual atenderá el proyecto está enfocada hacia las
poblaciones de los municipio de Tenjo, Tabio y Cota principalmente,
teniendo en cuenta que el mercado institucional es bastante atractivo
para el plan de marketing a largo plazo.

•

Se determinó que la demanda anual del proyecto para el primer será
de 40.150 litros, que equivale a una demanda diaria de 110 litros
diarios, el cual será la base para llegar a una producción de 240 litros
en cinco años.

•

La planta estará ubicada en el municipio de Tenjo, la cual contará con
la capacidad de producir y abastecer la población objetivo descrito en
el estudio de mercado, como también los municipios cercanos a través
de la utilización de equipos y tecnologías apropiadas y certificas, de
igual manera estará sujeta a los parámetros exigidos en el decreto
3075/97.

•

Se constituirá una empresa de naturaleza limitada, la contara con una
plataforma estratégica basada en una visión, misión y políticas claras
y definidas, la cual contará con un manual en todos sus procesos.

•

Se establecieron las inversiones necesarias y se identificación los de
recursos propios y crediticios para elaborar los estados financieros
básicos, y construir el flujo de fondos del proyecto.
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•

El proyecto recibirá una inversión inicial de $99´500.000 millones de
pesos, los cuales serán financiados por el Fondo Emprender con una
tasa del 14,22% con un periodo de gracia de un año y el aporte de los
socios será de $3´000.000 de pesos, y se halló que para llegar al
punto de equilibrio se deben vender 44.309 unidades, las cuales
equivalen a un ingreso de
$227.919.968 millones por su parte
se calculo la TIR, el VPN y el PRI, y se demostró a través de estos
cálculos la viabilidad financiera del proyecto.

•

Se realizó un análisis de los principales indicadores financieros
vinculados al proyecto los cuales demostraron las capacidades de la
empresa para responder al endeudamiento y la rentabilidad en el corto
y mediano plazo, de igual manera se mostró que el proyecto tendrá un
impacto positivo en el aspecto económico y social de la región, como
también bajas repercusiones ambientales.

•

Se elaboró un plan de ejecución para la realización del proyecto y así
realizar una serie de actividades consecutivas para permitir el
desarrollo del mismo.

•

Se diseño un portafolio preliminar de la empresa, creando la imagen
corporativa que incluye el logotipo que será empleado en los
productos fabricados y comercializados.

•

En este orden de ideas se concluye finalmente que el proyecto cuenta
con el entorno propicio, un mercado potencial, un procedimiento
técnico, un marco legal definido y una viabilidad financiera para
conformarse apropiadamente.
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ANEXO A. LISTA DE PROVEEDORES DE DERIVADOS LÁCTEOS
Insumos
Leche Cruda

Fruta

Cultivo Lácteo e Insumos

Cultivo Lácteo

Equipos y Tecnologias

Nombre de Empresas
Juan Camilo
Coperativa mileche
Centro de acopio de leche
Oscar Romero
Pasteurizadora Hato Grande

Dirección

Fresa y Franbuesa
Fresa
Mora
Kiwi
Guanabana
Melocotón

Centro

Centro Agrolechero
Chr. Hansen Colombia S.A.
Cimpa Ltda
Disaromas S.A.
Interenzimas Ltda

Cra. 14 A No. 71-35

LACTO LIFE

Calle 169 No. 51-23

Implementos de Aseo y Desinfección

Telefono
317‐ 3093217

Pagina Web

312‐4301266
864‐6228

Choconta
Tenjo
Plaza de Mercado
Plaza de Mercado
Plaza de Mercado

Av. Calle 80 No. 69-70 Bodega 2
Av. Américas No. 63-05
Cra. 46 No. 18-90
Calle 74 A No. 2-70

Javar Ltda.

Calle 74 No. 27 B-32

Reciend S.A.

Calle 24 A No. 25-73

Representaciones Westfalia Separator LtdaDiagonal 74 C No. 32 EE-48

Envases

Ciudad
Tenjo (Cund)
Tenjo (Cund)
Tabio (Cund)
Tenjo (Cund)
Tenjo (Cund)

Distrienvases
Armol Ltda
Duque Saldarriaga y CIA

Cr 24 70-85

Sealed Air Colombia Ltda

Calle 17 No. 69-18

Techno Food Ltda

Calle 79 B No. 8-21

Cimpa Ltda

Av. Américas No. 63-05

Cr 30 N. 17‐32
Cr 30 N. 17- 18

Fuente: Autores
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Bogotá
Bogotá
Bogotá
Bogotá
Bogotá
Bogotá

3466530

Bogota
Bogota
Medellin

5405615

Bogota
Bogota
Bogota
Bogota
Bogota
Bogotá

2251200
4202097
3693200
5407777
6692009

3351100
(4) 4165023

6300497‐2318920
3700520
371‐0507
4248100
3220905
4202097

www.centroagrolechero.com
www.chr‐hansen.com
www.cimpaltda.com
www.disaromas.com
www.interenzimas.com
www.lactolife.com

www.javar.com.co
www.reciend.com
www.westfalia‐separator.com

www.plasticosarmol.com
www.sealedair.com
www.technofood.com.co
www.cimpaltda.com

ANEXO B. LISTA DE PRODUCTOS DE LAS PRINCIPALES EMPRESAS LÁCTEAS EN COLOMBIA.
PORTAFOLIO DE PRODUCTOS DE LAS PRINCIPALES EMPRESAS FABRICADORAS DE PRODUCTOS LÁCTEOS EN COLOMBIA
Empresa

Línea de Producto

Bebidas Láctea

Leches
Alpina S.A.

Quesos y Grasas

Algarra S.A

Mezcla para Fondue, Queso Azul, Queso Brie, Queso Camembert, Queso Campesino, Queso
Doble Crema, Queso Emmental, Queso Fundido Tipo Americano, Queso Golosito, Queso
Gruyere, Queso Holandés, Queso Holandés Navideño, Queso Mozarella, Queso Parmesano,
Queso Requesón, Queso Sabana y Queso Tilsit.
Alpinette, Alpinito, Arequipe Alpina, Boggy, Tuboggy y Bonflan
Leche Pasteurizada, Leche Larga Vida, Leche Pasteurizada de la Finca

Bebidas Láctea

Leche en Polvo

Leches
Bebidas Láctea
Quesos y Grasas
Leches

Leche en Polvo
Colanta
Quesos y Grasas

Postres
Bebidas Láctea
Hato Grande

Leche Caja Baja en Grasa, Leche Caja Descremada, Leche Caja Deslactosada Descremada,
Leche Caja Enriquecida, Leche Caja Entera, Leche Caja Extra Calcio, Leche en Bolsa Entera,
Leche en Bolsa Deslactosada, Leche en Bolsa Descremada, Alpin

Leches

Quesos y Grasas

Alquería S.A

Avena Alpina, Bonyurt, Frescolada, Kumis Alpina, Yogo Yogo Bolsa, Yogo Yogo Caja, Yogo
Yogo Vaso, Yogo Yogo Premio, Yogurt, Avena deslactosada, Leche Deslactosada, Yogurt
Deslactosado, Avena Finesse, Finesse, Kumis Finesse, Leche Finesse y Yogurt Finesse.

Postres

Quesos y Grasas
Nestle de Colombia

Marcas

Leches
Bebidas Láctea

Leche Saborizada MILKO, Avena
Crema de Leche CREMAX, Mantequilla CREMAX, Crema de Leche Larga Vida,
KLIM 1 + Miel, KLIM 3 +, KLIM 6+, Leche KLIM Entera, Leche KLIM Instantánea, Leche Klim
Hi-Calcium, Leche Klim Lite Line con Fibra, Leche Modificada el Rodeo,
Crema de Leche NESTLE, Leche condensada la lechera, Lonchitas NESTLE
Leche Pasteurizada Entera, Leche Premium Entera, Leche Larga Vida.
Avena Entera Ultrapasteurizada,Chocoleche ultrapasteurizada, Leche Kids, Sorbetes
Mantequilla Alquería
Leche Entera, Leche Semidescremada, Leche Descremada, Leche Fortificada, Leche UHT,
Leche UHT Deslactosada, Leche UHT en Bolsa, Frescolanta, Leche Montefrío, Zuqui Leche.
Leche en Polvo, Leche en Polvo Deslactosada, Leche en Polvo Infantil, Leche en Polvo
Descremada,
Lactosuero, Quesito, Queso Crema, Queso Mozzarella, Quesillo, Queso Holandes, Queso
Fundido, Queso Ricotta, Queso Parmesano, Queso Pecorino, Queso Doble Crema, Queso
Fundido Untable, Queso Costeño, Queso Industrial, Dip, Mantequilla Colanta, Mantequilla
Montefrió, Crema de Leche, Crema Agria, Atoya Buey,
Arequipe, Arequipo con Café, Queso Tipo Petite Suisse.
Yogurt, Yogur Batido, Super Boom, Kumis, Yagur, Yogur Kid.
Leche Entera
Yogurt

Fuente: Agrocadenas
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ANEXO C. DISTRIBUCIÓN DE LA PLANTA

Fuente: Autores
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ANEXO D. EQUIPOS E INSTRUMENTOS DE LA PLANTA
1.Plataforma de recibo

11.Prensa

2.Laboratorio

12.Empacadora al Vacio

3.Cuarto de Almacenamiento 1

13.Mesa de Trabajo

4.Tina de Lavado

14.Neveras industriales

5.Tanque de Agua

15.Estufa Industrial

6.Marmita

16.Punto de Venta

7.Tanque de Almíbar

17.Oficina

8.Tolva Dosificadora

18.Cuarto de Almacenamiento 2

9.Tina de Cuajado

19.Baños

10.Mesa de Desuere

20.Vestieres

Para el montaje de la planta se contará con un área de 120 M2 para su
debido funcionamiento y para su operación se tendrá en cuenta la
reglamentación descrita en el artículo 20 del Decreto 3075 /97, para evitar
cualquier riesgo que involucre la inocuidad e higiene de nuestros productos.
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ANEXO E. ETIQUETA DEL YOGURT
Imagen No. 2 Imagen Corporativa

Lácteos

Lácteos

Derilac

INFORMACIÓN NUTRICIONAL
Tamaño por porción ‐ 150 g.
Porción por empaque 1000g. 6.6
Calorias 125

Calorías de Grasa 30

8,0 cm

Derilac

1 LT
100% Natural

Yogurt

% Valor Diario

TENJO‐SIBERIA KM 1
Tenjo – Cundinamarca
Tel : 864 – 6060
Fax: 864 – 6161
Bogotá Tel: 2132121
Industria Colombiana

Grasa Total 3g.

5%

Sodio 90 mg

4%

Carbohidratos Total 21g.

7%

Fibra Dietética 0g.

0%

Azucares 24g.

Ingredientes:
Leche Líquida Entera, Cultivo
Lácteo, Azúcar,
Fruta y colorante.

Yogurt Entero con Almíbar

Lote:
REG. RSAE1224456
Procesado por: Lácteos Derilac

GUANABANA

Proteína 5g.

27,0 cm
Fuente: Autores
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Vence:

ANEXO F. ETIQUETA DE QUESO DOBLE CREMA
Imagen No.3 Imagen Corporativa

Lácteos

Lácteos

Derilac

INFORMACIÓN NUTRICIONAL

Derilac

Ingredientes:
Leche líquida Entera, Sal y Cuajo.

5 Libras

Calorías 286 Cal

Lote:

% Valor Diario

10,0 cm
TENJO‐SIBERIA KM 1
Tenjo – Cundinamarca
Tel : 864 – 6060
Fax: 864 – 6161
Bogotá Tel: 2132121
Industria Colombiana

Grasa Total 3g.

22 %

Sodio 90 mg

4%

Carbohidratos Total 21g.

2%

Fibra Dietética 0g.

0%

REG. RSAE1224423

Queso Doble
Crema

Azucares 24g.
Proteína 21g .

30,0 cm
Fuente: Autores
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Procesado por: Lácteos Derilac

Vence:
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